


INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti toate accesoriile din oala interioara
a multicookerului. Indepartati toate
materialele de ambalare de pe oala.

2. Curiatati cu atentie toate partile
multicookerului inainte de a-l folosi pentru
prima data (vezi capitolul "Curatarea si
Intretinerea" din Manualul Utilizatorului)

3. Inainte de utilizare, asigurati-va ca exteriorul
oalei si toate celelalte elementele ale
aparatului sunt complet uscate.

PHILIPS

MPEAU TTbPBA YTOTPEBA

1. M3BapeTe BCUUKM aKCECOApU OT BbTPELUHUS
CbA 32 FOTBEHE M OTCTPAHETE OMAKOBbYHMS
MaTepuaA oT Hero."

2. ToumncTeTe OCHOBHO BCUYKM HacTH Ha
MHOTOGYHKLMOHAAHMSA YPeA 3a roTBeHe,
MPEAM A2 ro U3MOA3BaTE 32 MbPBU MbT
(suxkTe raasa "MouncTeaHe M NoAApbKKa").

3. YBepeTe ce, Ye BCUYKM HaCTH Ca HaMbAHO
CyXM, MPeAM A2 3aMOYHETE Ad M3MOA3BATE
MHOro¢pyHKLMOHAAHUS YPeA 3a roTeeHe."

PRIJE PRVE UPORABE

1. Izvadite sve dodatke iz unutarnje posude

uredaja. Uklonite zastitnu ambalazu posude.

2. Prije prve uporabe temeljito ocistite sve
dijelove uredaja (pogledajte poglavlje
'Cis¢enje i odrzavanje' u Korisnickom
prirucniku).

3. Prije uporabe provjerite jesu li vanjske
povrsine posude i ostali dijelovi uredaja
potpuno suhi.

BEFORE FIRST USE

1.Take out all the accessories from the multicooker inner pot. Remove the packaging materials of the pot.

2. Clean all the parts of the multicooker thoroughly before using it for the first time (see chapter ‘Cleaning and Maintenance'

in the User Manual).

3. Make sure the outer surface of the pot and all the parts of the multicooker are completely dry before using it.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.Wyjac wszystkie akcesoria z naczynia
znajdujacego sie w komorze urzadzenia.
Usunaé opakowanie naczynia.

2. Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
wyczysci¢ wszystkie czesci urzadzenia (patrz
rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja” w
Instrukgji obstugi).

3. Przed uzyciem upewnic sie, ze zewngtrzna
powierzchnia naczynia i wszystkie czesci
urzadzenia s3 zupetnie suche.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Iznemiet visus piederumus no ieksgja katla
un nonemiet tam iepakojuma materialu.

2.Viscaur notiriet Multicooker dalas (skatiet
nodalu "TiriSana un apkope").

3. Pirms sakat lietot ierici, parliecinieties, vai
visas dalas ir pilnigi noZuvusas."

PRIES PIRMAJ| NAUDOJIMA

1. ISimkite visus priedus i$ Multicooker puodo
ir pasalinkite visas jpakavimo medziagas

2. ISvalykite visas Multicooker dalis pries pirma
naudojima (zitrékite skyriy "Valymas ir
prieZilira" vartotojo vadove)

3. Pries pradedant gaminti jsitikinkite kad visos
dalys ir vidinis puodas yra visiSkai sausi.

PHILIPS
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RISOTTO

INGREDIENTE:

Carne de oaie, porc sau vita 250 g

Orez 200¢g

Ceapi 1 ceapa mare (100-150 g)
Morcov 1 buc.(100 g)
Usturoi 3 citei
Mirodenii pentru orez 0.5 tbsp
Sare dupa gust
Ulei 2 lingurite
Apd 500 ml
PREPARARE:

1.Téiati carnea, morcovul si ceapa in bucati mici, apoi puneti
ulei in oala aparatului.

2. Selectati programul ,,FRY”, setati ,,COOKING TIME” la
25 minutes, apoi ,,START/STOP” pentru 3 sec.

3. Cand se incinge uleiul, addugati carnea si prajiti pini se
rumeneste.

4.Dupa 15 min. addugati ceapa §i morcovii §i amestecati.

5. La finalul programului adaugati condimentele si opriti
functia KEEP WARM.

6.Adaugati orezul si acoperiti cu apa, adaugati sare si
inchideti capacul.

7.Selectati programul ,,RISOTTO”. Numaratoarea
timpului ramas va incepe cu 15 min. inainte de sfarsitul
programului. Apésati lung ,,START/STOP”.

8. Cand se termind programul, adaugati usturoiul intreg.
Creati citeva spatii in orez fard a amesteca, apoi lasati la
cald pentru inca 20min.

9. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

*Timpul exact de preparare se determind de microprocesor in

- mod automat
)
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PHU3OTO

MPOAYKTHU:

OBHelLKO, CBUHCKO

MAM FOBEXAO 250 r

Opus 200 r

Ayk 1 roAsiMa MAu 2 no-maaku raasu (100-150 r)
Foasm MopkoB 16p.(100r)

YecbH 3 CKMAMAKM

0.5 cyneHa AbXuua
Ha BKYC

2 cyneHn AbXKULM
500 ma

Moanpaeku 3a pusoTo
Cona

CA'bH“IOI'AeAO BO OAMO
Boaa

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. HapexeTe MecoTo, MOpKOBa 1 AyKa Ha ApebHM KyBueTa, caea ToBa
HaAEiATE OAMOTO B CbAA.

2. U36epete nporpama FRYING (IMTbPXEHE), Hatuchere COOKING
TIME (BPEME 3A FTOTBEHE) Ha 25 MuHyTy, a nocae byToHa
START/STOP (CTAPT/CTONN) 3a Tput cexyHAM.

3. Korato oAroTo ce 3arpee (5 MuH), U3nbpxkeTe MecoTo napye no napye
AO 3AaTUCTOKa(ABO.

4.Chea 15 M1H AoBaBeTe Ayka M MOPKOBMTE, KaTO GbpKaTe HempeKbcHaTo.

5. CAeA NPMKAIOUBaHE Ha MPOTPaMaTa U3KAIoUeTe GyHKLMATA 32
NOAABPaHe Ha TOMAMHa, AobaBeTe MOAMPaBKUTE U pasbbpKaitTe.

6. MacuneTe opu3sa BbPXy MECOTO U HaAgiiTe BOAA A3 FO MOKpHe, AoGaBeTe
COA 1 32TBOPETE KanaKa.

7. U36epete nporpamata RISOTTO (PU3OTO). 15 MuHyTH npean kpas
Ha Nporpamara Ha AUCrIAest 3anoyea obpaTHo 6poeHe. HatucHete u
3appbxkte START/STOP (CTAPT/CTOR).

8.Chea Kpast Ha nporpamata AobaseTe yechHa. HarpaseTe HSKOAKO BAABGHATHM
B OPY33, [OCAR OCTABETE PU3OTOTO AR Ce 3aTOMAM 3a oltie 20 MiHYTH.

9. Caea Kpas Ha nporpamata ypeAbT npemunasa Ha KEEP WARM
(PYHKLNA 3A MOAABPXAHE HA TOMAUHA); nskaiovete
YPeAa oT Mpexara.

* HeobxoAnMOTo Bpeme 3a roTBeHe ce 3aAa8a aBTOMATHYHO OT
MUKpONpOLIECopa.
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RIZOTO

SASTOJCI:
Janjetina, svinjetina ili govedina 250 g

Riza 200

Luk 1 vedi ili 2 manja luka (100 — 150 g)
1 veca mrkva 1 komad (100 g)
Cesnjak 3 reznja

Zadini za rizoto 0,5 Zlice

Sol po ukusu
Suncokretovo ulje 2 zlice

Voda 500 ml
PRIPREMA:

1. NareZite meso, mrkvu i luk na kockice pa u unutarnju
posudu nalijte ulje.

2. Odaberite program FRYING, pritisnite COOKING
TIME i postavite vrijeme kuhanja na 25 minuta, pa tipku
START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

3. Kad se ulje zagrije (nakon 5 minuta) u posudu stavite
meso, komad po komad, i przite ga dok ne poprimi
zlatnosmedu boju.

4. Nakon 15 minuta dodajte luk i mrkvu i neprekidno mijesajte.

5. Kad program zavrsi, iskljucite funkciju odrzavanja topline,
dodajte zacine i promijesajte.

6. Mesu dodajte rizu i prekrijte je vodom. Potom dodajte sol
i zatvorite poklopac.

7. Odaberite program RISOTTO. Uredaj ¢e 15 minuta
prije kraja programa prikazati odbrojavanje preostalog
vremena. Tipku START/STOP drzite pritisnutu.

8. Kad program zavrsi, dodajte ¢esnjak. U rizi napravite
nekoliko udubljenija i pustite rizoto da se grije jos 20
minuta.

9. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite

* Mikroprocesor automatski namjesta tocno vrijeme kuhanja
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RISOTTO

INGREDIENTS:

Mutton, pork or beef 250 g

Rice

Onion 1 large or 2 smaller onions (100-150 g)
1 large carrot 1 pes.(100 g)

Garlic 3 cloves

Risotto spices

Salt

Sunflower oil

Water

PREPARATION:

1. Cut the meat, carrots and onion in small cubes, then pout oil
in the pot

2. Select ,,FRYING” program, press ,,COOKING TIME” for
25 minutes, then ,,START/STOP” button for 3 seconds.

3.When oil heats up (5min), place the meat in, one piece at a
time, and fry it until it turns golden brown.

4.After 15 minutes, add in the onions and carrots, and stir
continuously.

5.When the program has finished, turn off the keep-warm
function, add in the herbs and spices, and stir.

6.Add rice on top of the meat and cover it in water, then add
salt and close the lid.

7.Select the ,,RISOTTO” program. 15 minutes before the
end of the program, the remaining time will be displayed as a
countdown. Press and hold the ,,START/STOP”.

8.When program finishes, add garlic. Make few dimples in the
rice, then let the risotto warm up for another 20 minutes.

9.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

*The exact cooking time is set automatically by the microprocessor

PL

RISOTTO

SKLADNIKI:
Baranina, wieprzowina
lub wotowina 250 g

200 g
lub 2 mate (100-150 g)
1 szt. (100 g)

Ryz
1 duza cebula
1 duza marchew

Czosnek 3 zabki
Przyprawy do risotto 0,5 tyzki
Sol do smaku
Olej stonecznikowy 2 tyzki
Woda 500 ml
PRZYGOTOWANIE:

1. Migso, marchew i cebulg pokroi¢ w drobna kostke, nastepnie wla¢
olej do naczynia w komorze urzadzenia.

2.Wybrac program ,SMAZENIE”, nacisna¢ ,,CZAS
GOTOWANIA” i ustawic¢ czas na 25 minut, nastgpnie nacisna¢
przycisk , START/STOP” i przytrzymac go przez 3 sekundy.

3. Kiedy olej sig rozgrzeje (po 5 minutach), do naczynia wtozyc migso i
smazyc je kawatek po kawatku, az sie przyrumieni.

4.Po 15 minutach dodac cebule i marchew, ciagle mieszajac.

5. Po zakonczeniu programu wyfaczy¢ funkcje ,UTRZYMYWANIE
CIEPLA”, dodac ziota i przyprawy i wymieszac.

6. Na migso wsypac ryz i zala¢ woda, nastgpnie dodac sol | zamkna¢
pokrywe.

7.Wybrac program ,,RISOTTO”. Na 15 minut przed zakonczeniem
programu wyswietlacz bedzie pokazywat odliczanie czasu, jaki pozostat
do konca. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk ,START/STOP”.

8. Po zakonczeniu programu doda¢ czosnek. Uformowac kilka
welebien w ryzu, a nastgpnie podgrzewac risotto przez kolejnych
20 minut.

9.Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy si¢ w
tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA,; odtaczy¢ urzadzenie od
zrodha zasilania.

* Dokfadny czas g ia jest

ycznie dzigki mikroprocesorowi

NNOIN]o,
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RISOTO
SASTAVDALAS:
Jera, cikas vai liellopa gala 250 g
Risi 200 g
Sipols 1 liels vai 2 nelieli sipoli (100-150 g)
1 liels burkans 1 gab. (100 g)
Kiploks 3 daivinas

0,5 &damkarotes
péc garsas
Saulespuku ella 2 édamkarotes
Udens 500 ml

Risoto garsvielas
Sals

GATAVOSANA:

1. Sagrieziet galu, burkanus un sipolus nelielos kubicinos,
ielejiet katla ellu.

2. |zvélieties programmu ,,FRY”, piespiediet ,, COOKING
TIME”, noregulgjiet laiku 25 miniites, pec tam 3 sekundes
turiet piespiestu ,,START/STOP” taustinu.

3.Kad ella ir uzkarsusi (5 minites), pa vienam gabalinam
ievietojiet galu un cepiet, lidz ta apbriné.

4.P&c 15 minitém pievienojiet sipolus un burkanus, un
nepartraukti maisiet.

5. Kad programma ir beigusies, izslédziet siltuma
uzturésanas funkciju, pievienojiet garsaugus un garsvielas
un samaisiet.

6. Parklajiet galu ar risiem un ielejiet Gdeni, pec tam
pievienojiet sali un aizveriet vaku.

7. lzvélieties ,,RISOTTO” programmu. 15 minites pirms
programmas beigam tiks uzsakta un paradita atlikusa laika
atskaite. Turiet piespiestu ,,START/STOP” taustinu.

8. Programmai beidzoties, pievienojiet kiplokus. lzveidojiet risos
dazas bedrites un lieciet risoto karséties vél 20 mindtes.

9. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Precizu gatavosanas ilgumu automatiski noregulé
mikroprocesors
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RIZOTAS (RISOTTO)

INGREDIENTALI:

250 g avienos, kiaulienos arba jautienos
200 g ryziy

1 didelis ar 2 mazi svogtnai (100-150 g)

1 didelé morka, 1 vnt. (100 g)
3 skiltelés cesnako

0.5 s. Sauksto Rizotos (Risotto) prieskoniy
Druskos pagal skonj

2 saukstai saulégrazy aliejaus

500 ml vandens

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustykite mazais kubeliais mésa, morkas ir svogtinus. | puoda
jpilkite aliejaus.

2. Pasirinkite ,,FRYING” programa, naudojant ,,COOKING
TIME” mygtuka nustatykite laika 25 minutéms ir 3 sekundes
nuspaudeg laikykite ,, START/STOP” mygtuka.

3. Kai aliejus jkais (5 min bégyje), sudékite mésg ir kepkite kol
mésa apskrus.

4.PO 15 minuciy sudékite svogiinus ir morkas ir nuolatos maisykite.

5. Kai programa pasibaigs isjunkite “keep-warm” funkcija ir
sudekite Zoléles ir prieskonius, maiSykite.

6. Sudékite ryzius ant mésos ir supilkite vandenj, tada jdékite
druskos ir uzdarykite dangt;.

7. Pasirinkite ,,RISOTTO” programa. 15 minuciy iki programos
pabaigos likusj laika pradés rodyti mazéjimo tvarka. Paspauskite
ir laikykite ,, START/STOP” mygtuka.

8. Kai programa pasibaigs sudékite cesnaka. ISmaiSykite ryzius ir
leiskite rizotui pabiti Siltai apie 20 minuciy.

9. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos
palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus programai, jrenginj
iSjungti i$ elektros tinklo.

*Tikslus virimo laikas yra nustatytomas
automatiSkai mikroprocesoriaus p H I I.I p S



OREZTHAI

INGREDIENTE:

Orez Thai 4 masuri*
Sare fina dupa gust
Api 6 masuri*

PREPARARE:

1. Clatiti orezul sub apa rece.

2.Se toarna orezul in oala, se adauga apa si sarea si se
amesteca.

3. Inchideti capacul.

4.Apisati “Menu”, selectati programul ,,OREZ” (,,RICE”),
apoi apasati lung ,,START/STOP”.

5. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM”; deconectati de la sursa de curent.

6.Aerati orezul si serviti foarte cald.

* Folositi paharul de mdsurare al aparatului.
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TAMAAHACKU OPU3
MAU OPU3 BACMATH

MPOAYKTMU:
TaltAaHACKM OpM3 MAM OpK3 BacMaTH 4 MepuTeAHH vawm®
CutHa coa 1 YaeHa AbXMUKa

Boaa 6 MepuUTeAHM Hawu™

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. ManAakHeTe opu3a cbC CTyAeHa BOAA.

2. U3cuneTe opusa B cbaa, A0BaBeTe BoAATa U COATA U
pas6bpkanTe.

3. 3aTBOpeTe Kanaka.

4. U36epete nporpamata RICE (OPU3), caep ToBa
HaTucHeTe 6yToHa START/STOP (CTAPT/CTOIN) 3a
3 ceKyHAM M 3aTBOpETE Kamaka.

5. CAea Kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa Ha KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMAMHA); nskaoueTe ypeaa oT Mpexata

6. PasbbpkaiiTe Opu3a A2 CTOM POXKaB M CepBUpaiiTe MHOMO
ropeiu,.

* U3r1oAsBasiTe MEpUTEAHATA YaLLa Ha MYATUDYHKLIMOHAAHUS
YpeA 3a roTeexe.

HR

TAJLANDSKA ILI BASMATI RIZA

SASTOJCI:

Tajlandska ili basmati riza 4 mjerice®
Sitna sol 1 Zlicica
Voda 6 mjerica*
PRIPREMA:

1. Isperite rizu hladnom vodom.

2. Stavite rizu u unutarnju posudu, dodajte vodu i sol pa
promijesajte.

3. Zatvorite poklopac.

4. Odaberite program RICE, tipku START/STOP drzite
pritisnutu 3 sekunde pa zatvorite poklopac.

5. Uredaj ce nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

6. Promijesajte rizu i posluZite je vrucu.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

EN

THAI OR BASMATI RICE

INGREDIENTS:

Thai or basmati rice 4 measures*®
Fine salt 1 teaspoon
Water 6 measures*

PREPARATION:

1. Rinse the rice under cold water.

2. Pour the rice in the pot, add the water and the salt, and mix.

3. Close the lid.

4. Select the “RICE” program, then press “START/STOP”
button for 3 seconds ,and close the lid.

5.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source

6. Fluff the rice and serve very hot.

* Use the multicooker measuring cup.
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RYZ TAJSKI LUB RYZ BASMATI

SKLADNIKI:

Ryz tajski lub ryz basmati 4 miarki*

Drobna sol 1 tyzeczka
Woda 6 miarelk*
PRZYGOTOWANIE:

1. Przeptukac ryz zimna woda

2.Wsypac ryz do naczynia w komorze urzadzenia, doda¢
wodg i sol, wymieszac.

3.Zamkna¢ pokrywe. |

4.Wybrac program ,,RYZ”, nastepnie nacisna¢ przycisk
»START/STOP” i przytrzymac go przez 3 sekundy,
zamkna¢ pokrywe.

5. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

6. Przemieszac ryz i podawac, gdy jest bardzo goracy.

* Uzy¢ miarki dofqczonej do urzqdzenia.

THAI OR BASMATI RICE

Lv

TAIZEMIESU VAI BASMATI RISI

SASTAVDALAS:

4 mérglazes* taizemie$u vai Basmati risu
1 téjkarote smalka sals

6 mérglazes* Udens

GATAVOSANA:

1. Noskalojiet risus auksta tdent.

2. leberiet risus katla, pievienojiet Gdeni un sali, samaisiet.

3.Aizveriet vaku.

4. Izvélieties “RICE” programmu, péc tam 3 sekundes turiet
piespiestu “START/STOP” taustinu un aizveriet vaku.

5. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturgsanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

6. Laujiet risiem uzbriest un pasniedziet karstus.

* lzmantojiet multivares katla mérglazi.

LT

TAJY (THAI) ARBA BASMATI RYZIAI

INGREDIENTALI:

Tajy (Thai) arba basmati ryziy 4 porcijoms*
1 saukstelis druskos

6 vandens matavimo indeliy*

PARUOSIMO BUDAS:

1. Saltu vandeniu nuplaukite ryzius.

2.] puoda supilkite ryzius, vandenj ir jdékite druskos, viska
iSmaisykite.

3 Uzdarykite dangt;.

4. Pasirinkite “RICE” programa, tada paspauskite ir
laikykite apie 3 sekundes mygtuka “START/STOP”.
5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

6. Pamaisykite ryzius ir patiekite juos karstus.
* Naudokite multicooker puodo matavimo indelj.

PHILIPS
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SUPA DE MAZARE CU AFUMATURA

INGREDIENTE:

Costita afumata 300g
Mazire 360 g (3 pahare pentru masurare*)
Ceapa mica 2 buc
Morcov mediu 1 buc
Cartofi mici 4 buc
Apd 31
Usturoi 4 citei
Verdeatd dupa gust
Sare, piper dupa gust
Foi de dafin 3 buc.
Ulei de floarea soarelui 2 linguri
PREPARARE:

1.Turnati ulei de floarea soarelui in vas si puneti ceapa si
morcovul taiate.

2. Selectati programul ,,FRY”, si butonul ,, COOKING
TIME” la 25 min.

3.Apisati lung butonul ,,START/STOP”.

4. Rumeniti ceapa si morcovii pentru 10 min, amestecand
ocazional.

5.Adaugati mazarea, costita si 2| de apa. Nu inchideti
capacul inainte ca mazirea sa fiarba. inlaturati spuma din
supd cand este nevoie.

6.Selectati programul “SOUP”, la “COOKING TIME” de
1h30min.

7. Cu 30 de min inainte de sfarsitul programului, puneti in
supa cartofii tdiati, iar la final addugati usturoiul pisat, foile
de dafin, sarea si piperul. Serviti cu verdeata.

8. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

* Utilizati paharul pentru masurare
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CVYIMA OTrPAX C NMYLWEHO MECO

MPOAYKTU:
MyweH GekoH 300 r
Mpax 360 r (3 MepuTeAHM Yalum, paBHU™)

Maaka raasa Ayk
CpeAHO roAsiM MOpKoB
ApebHu KapTodpku

Boaa 3A

YecbH 4 CKMAMAKM
3eAeHu MoAnpasku Ha BKyC
Con, nunep Ha BKyC
AadpuHos anct 3 6p.
CABHUYOTAEAOBO OAMO 2 ca

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. HaaeitTe CABHUYOrAGAOBOTO OAMO B CbAa Ha MyATUGYHKLIMOHAA-
HWS TOTBAPCKM YPEA W U3CUMETE HAKbALIAHUS AYK M MOPKOB.

2. U36epete nporpama FRYING (MbPXXEHE), HatucHete
6ytoHa COOKING TIME (BPEME 3A FOTBEHE)
usbepete 25 MUHyTH.

3. Hatuchete 1 3aapbxte 6yToHa ,,CTAPT/CTOIN” 3a 3 cekyHam.

4. 3anbpiKeTe AyKa U MOpKOBUTE 32 OKOAO 10 MUHYTH, AOKaTO
rokaeHes T, KaTo pasGbpKBaTe OT BpeMe Ha BpeMe.

5. Ao6asete rpaxa, nyweHus 6ekoH 1 2 A Boaa. OcTaseTe Kanaka

OTBOPEH, AOKATO rpaxbT 3aBpMU. OTCTPaH eTe naHaTa oT 6)’Ah0 Ha.

6. Chea Kpas Ha nporpamara usbepete nporpama SOUP
(CYNA,) u Hactpoiite COOKING TIME (BPEME 3A
FTOTBEHE) Ha 141 30 muH.

7.30 MUHYTH NpeAM Kpasi Ha nporpamata AobaseTe HapsizaHUTe Kap-
ToM, a Hakpas npubaBeTe HaKbALAHMA YeChH, AAGUHOBHUA AUCT,
COATa Y nunepa. [apHMpaiiTe C HaKbALAHM 3eACHMU MOAMPABKM.

8.B Kkpasi Ha nporpamara ypeAbT npemuHasa kbM dyHkums KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA TO-
MAMUHA); n3khioueTe ypeaa OT MpexaTa.

* MI3r10A3BaiiTe MEPUTEAHATA Yalla HA MyATUGYHKLIMOHAAHNS
roTBapCKUA ypeA.
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JUHA OD GRASKA
S DIMLJENIM MESOM

SASTOJCI:

Dimljena slanina 300 g
Grasak 360 g (3 mjerice, razina**)
Manji luk 2 lista
Mrkva srednije veli¢ine 1 lista
Manji krumpir 4 lista
Voda 31
Cesnjak 4 reznja
Zacinsko bilje po ukusu
Sol, papar po ukusu
Lovor 3 lista
Suncokretovo ulje 2 Zlice
PRIPREMA:

1. U unutarnju posudu Multicookera stavite suncokretovo
ulje i na njega stavite narezani luk i mrkvu.

2. Odaberite program FRYING, pritisnite tipku COOKING
TIME i namjestite vrijeme kuhanja na 25 minuta.

3.Tipku START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

4. Pirjajte luk i mrkvu 10 minuta povremeno mijesajuci.

5. Dodajte grasak, dimljenu slaninu i 2 | vode. Nemojte
zatvarati poklopac dok grasak ne proklju¢a. Odstranite
pjenu s temeljca.

6. Kad program zavrsi, odaberite program SOUP i
namjestite vrijeme kuhanja tipkom COOKING TIME na
1 sat i 30 minuta.

7. Pola sata prije kraja programa dodajte krumpir narezan
na kockice, a na kraju dodajte narezani cesnjak, lovor, sol i
papar. Ukrasite narezanim zacinskim biljem.

8. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nadin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

EN

PEA SOUP WITH SMOKED MEAT

INGREDIENTS:

Smoked bacon 300 g
Pea 360 g (3 measuring cups, level*)
Small onion

Medium-sized carrot

Small potatoes

Water 31
Garlic 4 cloves
Green herbs to taste
Salt, pepper to taste
Bay leaves 3 pes.
Sunflower oil 2 tbsp

PREPARATION:

1. Pour sunflower oil in the multicooker pot and place in the
chopped onion and carrots.

2. Select the “FRYING” program, press the “COOKING
TIME” button and select a cooking time of 25 minutes;

3. Press and hold the “START/STOP” button for 3 seconds.

4. Brown the onions and carrots for 10 minutes, stirring
occasionally.

5.Add the peas, the smoked bacon and 2! of water. Keep the lid
open, until the peas boil. Remove foam from the broth.

6.After the program finishes, select SOUP program, an set
“COOKING TIME” at 1h30min.

7.30 minutes before the end of the program, add the diced
potatoes, and at the end add in the chopped garlic, bay leaves,
salt and pepper. Garnish with chopped green herbs.

8. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

* Use the multicooker measuring cup.
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ZUPA GROCHOWA ZWEDZONKA

SKLADNIKI:

Boczek wedzony 300g
360 g (3 miarki, pfaskie**)

Mata cebula

Sredniej wielkosci marchew

Mate ziemniaki

Woda 31
Czosnek 4 zabki
Swieze ziota do smaku
Sol, pieprz do smaku
Liscie laurowe 3 szt.
Olej stonecznikowy 2 tyzki
PRZYGOTOWANIE:

1.WIa¢ olej stonecznikowy do naczynia w komorze
urzadzenia, dodac do niego pokrojona cebule i marchew.

2.Wybra¢ program ,,SMAZENIE”, nacisna¢ przycisk ,,CZAS
GOTOWANIA” i ustawi¢ czas gotowania na 25 minut;

3. Nacisnac przycisk ,,START/STOP” i przytrzymac go
przez 3 sekundy.

4. Przyrumieniac cebule i marchew przez 10 minut,
mieszajac od czasu do czasu.

5. Dodac¢ groch, boczek wedzony i 2 | wody. Nie zamyka¢
pokrywy urzadzenia, dopoki groch sig nie zagotuije.
Zebra¢ szumowing z wywaru.

6. Po zakonczeniu programu, wybra¢ program ZUPA i
ustawi¢ ,,CZAS GOTOWANIA” na 1 godz. 30 min.

7.Na 30 minut przed zakonczeniem programu dodac
ziemniaki pokrojone w kostke, a na koniec doda¢
posiekany czosnek, liscie laurowe, sol i pieprz. Posypac
posiekanymi swiezymi ziotami.

8. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédha zasilania.

* Uzy¢ miarki dofaczonej do urzadzenia.

PEA SOUPWITH
SMOKED MEAT
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ZIRNU ZUPA AR KUPINATU GALU

SASTAVDALAS:
Kupinats bekons 300¢g
Zirni 360 g (3 mérglazes* bez kaudzes)

Neliels sipols
Videja lieluma burkans

Kartupeli

Udens 31
Kiploks 4 daivinas
Garsaugi péc garsas
Salls, pipari péc garsas
Lauru lapas 3 gab.

Saulespuku ella 2 edamkarotes

GATAVOSANA:

1. lelejiet multivares katla saulespuku ellu un ieberiet
sakapato sipolu un burkanu.

2. Izvélieties programmu "FRY", piespiediet "COOKING
TIME" un izvélieties gatavo$anas ilgumu 25 minates.

3.3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu.

4.10 mindtes, ik pa laikam apmaisot, cepiet sipolu un
burkanu, lai tie apbriine.

5. Pievienojiet zirpus, kiipinato bekonu un 2 | Gdens. Kamér
varas zirni, vaks jatur vala. Nosmeliet putas.

6. Programmai beidzoties, izvélieties “SOUP” programmu
un ar “COOKING TIME” uzstadiet gatavosanas laiku uz
1h 30 min.

7.30 minites pirms programmas beigam pievienojiet
gabalinos sagrieztus kartupelus, pasas beigas pievienojiet
sakapatu kiploku, lauru lapas, sali un piparus. Garngjiet ar
sakapatiem garsaugiem.

8. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Izmantojiet multivares katla mérglazi.

LT

ZIRNIY SRIUBA SU RUKYTA MESA

INGREDIENTALI:

300 g riikytos Soninés

360 g (3 matavimo indelius**)
Mazo svogiino

Vidutinio dydzio morkos
Mazy bulviy

3 | vandens

4 skilteles Cesnako

Zoleliy pagal skonj

Druskos, pipiry pagal skonj
3 vnt. Lauro lapy

2 saukstai saulégrazy aliejaus

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supilkite aliejy | multicooker puodg ir sudékite supjausty-
tus svogiinus ir morkas.

2. Pasirinkite "FRYING" programa, paspauskite "COO-
KING TIME" mygtuka ir nustatykite laika 25 minutes;

3 3 sekundes nuspauskite ir laikykite nuspaude "START/
STOP" mygtuka.

4. Kepkite svogtinus ir morkas apie 10 minuciy kol paru-
duos, retkarciais pamaisydami.

5. Sudékite Zirnius, rukyta Soning ir jpilkite 2| vandens.
Laikykite atidaryta dangtj iki kol uzvirs Zirniai. Pasalinkite
putas i§ sriubos.

6. Kai programa pasibaigs, pasirinkite “SOUP” programg ir
nustatykite “COOKING TIME” 1h 30min laikui.

7. Likus 30 minudiy iki programos pabaigos sudékite
supjaustytas bulves, o pabaigoje sudékite supjaustyta
cesnaka, lauro lapus, druska ir pipirus, Zoleles.

8. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silu-
mos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus programai,
jrenginj iSjungti i§ elektros tinklo.

* Naudokite multicooker
puodo matavimo indelj. pH I I-I pS



CARTOFI GRATINATI ,,DAUPHINOISE”

INGREDIENTE:
Cartofi de dimensiune mare 7-8 buc. (700 g)
Sméntina pentru gitit (23%) 200 ml

Sméntina 200 g

Usturoi 1 cétel

Nucsoara pe varful cutitului

Sare 1vf. linguritd (sau dupa gust)
PREPARARE:

1. Curatati cartofii si tdiati-i rondele subgjiri (2-5 mm
grosime).

2. Maruntiti usturoiul si asezati pe fundul vasului.

3. Direct in vasul aparatului multicooker amestecati cu grija
frisca, smantana, sarea si nucsoara.

4. In amestecul pregatit agezati cartofii taiati, amestecandu-i
cu grija. Cartofii trebuie sa fie acoperiti cu sos.

5.Atingand butonul ,,MENIU”, alegeti programul ,,BAKE”.

6.Atingeti butonul ,, COOKING TIME” si setati 1 ora si 10
min, apoi butonul TEMP unde setati 120°.

7.Atingeti butonul ,,START/STOP”, tindndu-| apdsat timp
de 3 secunde

8. La sfarsitul programului, aparatul va intra in functia KEEP
WARM. Deconectati de la sursa de current.

SFATURI:
* Cu 10 min Tnainte de terminarea mancarii, puteti presara
cartofii cu cagcaval ras, iar la final decorati-l cu verdeata.

KAPTO®UN AODPUHOA

MPOAYKTHU:

Eapy kapTodu 7-8 6p. (700 r)
loTeapcka cmeTaHa (23%) 200 ml
BucokomacaeHa cmeTaHa 36-40% 200 r

YecbH 1 ckuAnaKa
MyckaToBo opexue €AHa WMNKa

Coa 1 Y.A. (MAM Ha BKYC)

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. ObeneTe kapTodUTE U I'M HapeXKeTe Ha TbHKM Pe3eHM
(2-5 mm).

2. CyyKaiiTe YeCbHa M ro M3CMMETe Ha ABHOTO Ha CbAQ.

3. BHMMaTeAHO cMeceTe HampaBo B MyATU(YHKLMOHAAHMS
YPeA 3a roTBeHe ABaTa BMAA CMETaHa, COATa U
MyCKaTOBUs Opex.

4. Uscunete peseHuTe KapTodu B cOCa, KaTo pasbbpkBaTe
BHMMaTeAHo. CocbT Tpsi6Ba A2 MOKpUe KapToduTe.

5. HatucHete 6ytoHa MENU (MEHIO) 1 nsbepete
nporpama BAKING (MEYEHE).

6. HatucHere COOKING TIME (BPEME 3A
FTOTBEHE) Ha 1 yac 1 10 muHyTH 1 6ytona TEMP
(TEMMEPATYPA) Ha 120-.

7.HatucHete 1 3aapwxkTe 6ytoHa START/STOP
(CTAPT/CTOI) 3a 3 cekyHAM.

8.B Kkpas Ha nporpamaTa ypeAbT e npemute kb KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMNAWMHA); uskaloueTe ypeaa oT Mpexara.

FTOTBAPCKU XUTPUHU:

* 10 MUHYTU NpeAM Kpasi Ha FOTBEHETO MOXe Aa MOpbCUTe
HaCTbpraH KallKaBaA BbpXy KapToduTe U Hakpas Aa r1
cepBupaTe C HaKbALLAHW 3eAeHU MOAMNPaBKU.
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KRUMPIR DAUPHINOISE

SASTOJCI:
Vedi krumpir 7 — 8 komada (700 g)
Vrhnje

za kuhanje (23 %) 200 ml

Slatko vrhnje 200 g

Cesnjak 1 rezanj

Muskatni orasci¢ prstohvat

Sol 1 Zli¢ica (ili po ukusu)
PRIPREMA:

1. Ogulite krumpir i narezite ga na tanke ploske (debljine
2-5mm

2. Sameljite ceSnjak i stavite ga na dno unutarnje posude.

3. Oprezno u posudi Multicookera izmijesajte vrhnje za
kuhanije, slatko vrhnje, sol i muskatni orascic.

4. Stavite ploske krumpira u umak oprezno mijesajuci. Umak
treba prekriti krumpir.

5. Pritisnite tipku MENU i odaberite program BAKING.

6. Namjestite vrijeme kuhanja (tipka COOKING TIME)
na 1 sat i 10 minuta, a temperaturu na 120 °C s pomo¢u
tipke TEMP.

7.Tipku START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

8. Uredaj ce nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:

* Deset minuta prije isteka vremena kuhanja mozete
krumpir posuti naribanim sirom i posluziti s narezanim
povrcem.
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DAUPHINOISE POTATOES

INGREDIENTS:

Large potatoes 7-8 pcs. (700 g)
Cooking cream (23%) 200 ml

Heavy cream 200 g

Garlic 1 clove

Nutmeg a pinch

Salt 1 tsp (or to taste)

PREPARATION:

1. Peel the potatoes and cut them into thin slices (2-5 mm
thick).

2. Grind the garlic and place it on the bottom of the pot.

3. Carefully mix, directly in the multicooker pot, the cooking
cream, heavy cream, salt, and nutmeg.

4. Place the potato slices in the sauce, stirring carefully. Make
sure that the sauce covers the potatoes.

5. Press the "MENU" button and select the "BAKING"

rogram.

6. Press "COOKING TIME" to 1 hour and 10 minutes and

“TEMP” button of 120 °C

7.Press and hold the "START/STOP" button for 3 seconds.

8.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

TIPS AND TRICKS:
* 10 minutes before the end of the cooking time, you can

sprinkle grated cheese over the potatoes, and at the end serve

it with chopped greens.

ZIEMNIAKI DAUPHINOISE

SKLADNIKI:

Duze ziemniaki 7-8 szt. (700 g)
Smietanka

do sosow (23%) 200 ml

Thusta $mietana kreméwka 200 g
Czosnek 1 zabek

Gatka muszkatotowa szczypta
Sol 1 tyzeczka(lub do smaku)

PRZYGOTOWANIE:

1. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w cienkie plastry (o grubosci
2-5 mm).

2. Rozgnies¢ czosnek i umiesci¢ go na dnie naczynia w
komorze urzadzenia.

3. Delikatnie wymiesza¢, bezposrednio w naczyniu
umieszczonym w komorze urzadzenia, $mietanke,
$mietang kremowke, sol i gatke muszkatotowa.

4. Do sosu wiozy¢ plasterki ziemniakow, delikatnie
mieszajac. Upewnic sig, ze sos przykrywa ziemniaki.

5. Nacisnac przycisk ,MENU” i wybra¢ program
PIECZENIE”.

6. Ustawi¢ ,,CZAS GOTOWANIA” na 1 godz.i 10 minut,
a przycisk ,, TEMP” na 120 °C.

7. Nacisna¢ przycisk ,,START/STOP” i przytrzymac go
przez 3 sekundy.

8. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Na 10 minut przed zakonczeniem czasu gotowania mozna
posypac ziemniaki startym serem, a nastepnie podawac z
posiekanymi swiezymi ziotami.

DAUPHINOISE

POTATOES
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DOFINE KARTUPELI

SASTAVDALAS:

Kartupeli 7-8 gab. (700 g)

Saldais krgjums (23 %) 200 ml

Krgjums 200 g

Kiploks 1 daivina

Muskatrieksts Skipsnina

Sals 1 tejkarote (vai péc garsas)
GATAVOSANA:

1. Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos planas skelites
(2-5 mm biezas).

2. Sasmalciniet kiploku un ieberiet katla.

3. Multivares katla rtpigi samaisiet saldo kr&jumu, kré&jumu,
sali un muskatriekstu.

4. levietojiet mérce kartupelu skelites, ripigi samaisiet.
Kartupeliem jabut parklatiem ar mérci.

5. Piespiediet "MENU" taustinu un izvélieties "BAKE"
programmu.

6. Piespiediet "COOKING TIME", izvéloties gatavosanas laiku
1 h 10 min un ar “TEMP” taustinu noreguljot 120 °C.

7.3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu.

8. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:

* 10 minites pirms gatavosanas laika beigam kartupeliem
var uzkaisit rivétu sieru; pasniedziet ar parkaisitiem
smalcinatiem garSaugiem.

SUOMISKAS BULVIY APKEPAS

INGREDIENTALI:

7-8 vnt. dideliy bulviy (700 g)
200 ml grietinés (23%)

200 g plaktos grietinélés

1 skiltelé cesnako

Ziupsnelio muskato

1 Saukstelis druskos (pagal skonj)

PARUOSIMO BUDAS:

1. Nulupkite bulves ir supjaustykite jas plonomis skiltelémis
(2-5 mm storio).

2. Sutrinkite ¢esnaka ir padékite jj ant puodo dugno.

3. Atsargiai sumaiSykite multicooker puode grieting, plakta
grietinéle, druska ir muskata.

4. Atsargiai sudékite bulves j paruosta padaza. [sitikinkite,
kad bulves apsemia padazas.

5. Paspauskite "MENU" mygtuka ir pasirinkite "BAKING"
programa.

6. Nustatykite su "COOKING TIME" mygtuku 1 val.ir 10
min. laika ir paspaude mygtuka “TEMP” pasirinkite 120 °C
temperatura.

7.3 sekundes nuspauskite ir laikykite nuspaude "START/
STOP" mygtuka.

8. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES

* Likus 10 minuciy iki kepimo pabaigos, Js galite uzbarstyti
surio ir Zalumyny ant bulviy.

PHILIPS



EN

FRIESWITH ONIONS
AND MUSHROOMS

FRIES WITH ONIONS
AND MUSHROOMS

INGREDIENTS:
Medium-sized potatoes
Fresh mushrooms
Medium-sized onions 2pcs.150 g
Garlic 2 cloves
Sunflower oil 2 tbsp

4-5 pes. (200-300 g)
300400 g

PREPARATION:

1.Add onions and garlic in the pot.

2. Select the "FRYING" program, press the "COOKING
TIME" button to select a cooking time of 30 minutes, then
press "START/STOP" button for 3 seconds

3. Pour oil in the multicooker pot and fry the onion and garlic
for 5 minutes.Add the cut potatoes and mushrooms and keep

CARTOFI PRAJITI CU CEAPA
SI CIUPERCI

INGREDIENTE:

Cartofi 4-5 pcs. (200-300 g)
Ciuperci proaspete 300400 g

Ceapid 2buc.150 g

Usturoi 2 catei

Ulei 2 lingurite
PREPARARE:

1. Adaugati ulei, ceapa si usturoiul tocat in oala
Multicookerului.

2. Selectati programul "FRY", setati "COOKING TIME" la
30 minutes, apoi apisati lung "START/STOP"

3. Prajiti pentru 5 minute apoi adaugati cartofii tocati si
ciupercile. Continuati sa prajiti pentru 10 minute.

4. Inchideti capacul aparatului multicooker si gititi mancarea
ncd 10 minute pentru ca aceasta si fie patrunsa de
arome.

5. Deschideti capacul aparatului multicooker si gatiti inca 5
minute, sarati si piperati.

6. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM”; deconectati de la sursa de curent.

SFATURI:
* Va recomandam sa gatiti mancarea in programul ,,FRY” cu
capacul deschis.
* Sarati mancarea cu aproximativ 5 min. inainte de sfarsitul
programului.

MbPXXEHN KAPTO®U C AYK UT'bBU

MPOAYKTU:

CpeaHo roaemm kaptopn 45 6p. (200-300 r)
MpecHu rbu 300400 r

CpeaHa raaBa Ayk 26p. 150 r

YecbH 2 CKMAMAKHM
CABHUYOTAEAOBO OAMO 2 cyneHn AbXKULM

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. M3cuneTe AyKa U YecbHa B CbAQ.

2. M36epete nporpama FRYING (MbPXEHE), HatucHete
6yTona COOKING TIME (BPEME 3A TOTBEHE)

1 usbepete 30 MUHYTH, CAEA TOBa HaTUCHeTe ByToHa
START/STOP (CTAPT/CTOIM) 3a 3 cekyHAM.

3. HaaeiiTe 0AMO B CbAQ Ha MYATUDYHKLIMOHAAHUS
rOTBAPCKM YPEA U U3MbPXKETE AyKa M YECbHA 3a 5 MUHYTH.
AobaBeTe Haps3aHUTe KapTodpu U rbOU 1 NpoabAKeTe
Aa nbpxkuTe owwe 10 MUHYTH.

4.3aTBopeTe Kanaka Ha MyATUGYHKLIMOHAAHUS FOTBapCKM
ypea v nbpxete oule 10 MUHYTH, 32 A2 AaAeTe
Bb3MOXHOCT Ha ICTUETO A MOMMe apomaTuTe.

5.OtBoperte Karnaka, AobGaBeTe COATA U MUMepa u roteeTe
oue 10 MUHYTH.

6. B Kpas Ha nporpamaTa ypeabT e npemute kb KEEP
WARM (®YHKLUUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAWUHA); uskaoueTe ypeaa OT Mpexara.

FOTBAPCKU XUTPUHMU:

* Korato roteute ¢ nporpama FRYING (MbPXXEHE),
NpenopbyBa ce A2 AbPXKUTE Kanaka OTBOPEH.

* Hait-Ao6pe e pAa A06aBATe COATA B XpaHaTa OKOAO 5
MUHYTU MPeAM Kpasi Ha Mporpamara.

HR

KRUMPIRICI S LUKOM | GLJIVAMA

SASTOJCI:
Krumpir srednje veli¢ine 4 — 5 komada (200 — 300 g)
Svjeze gliive 300-400g

Luk srednje velicine 2 komada (150 g)

Cesnjak 2 reznja

Suncokretovo ulje 2 zlice

PRIPREMA:

1. U posudu stavite luk i ¢eSnjak.

2. Odaberite program FRYING, pritisnite COOKING
TIME i postavite vrijeme kuhanja na 30 minuta, pa tipku
START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

3. U posudu Multicookera stavite ulje pa na njemu 5 minuta
przite luk i ¢eSnjak. Dodajte narezani krumpir i glive i sve
przite jo$ 10 minuta.

4. Zatvorite poklopac Multicookera i pecite jo§ 10 minuta
kako bi se okusi prozeli.

5. Otvorite poklopac, dodajte sol i papar pa pecite jo§ 5
minuta.

6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nadin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:

* Pri upotrebi programa FRYING preporuca se da
poklopac bude otvoren.

* Sol je najbolje dodati jelu 5 minuta prije zavrSetka
programa.

frying for another 10 minutes.

4. Close the lid of the multicooker and cook for another 10
minutes, allowing the dish to soak up the flavours.

5. Open the lid, add salt and pepper and cook for another 5
minutes

6. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source

TIPS AND TRICKS:
* When you cook using the "FRYING" program, it is
recommended to keep the lid open.

* It is best to add salt to the food about 5 minutes before the

end of the program
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FRYTKI Z CEBULA | PIECZARKAMI

SKLADNIKI:
Sredniej wielkosci ziemniaki 4-5 szt. (200-300 g)
Swieze pieczarki 300400 g

Sredniej wielkosci cebule 2s2t.150 g
Czosnek 2 zabki
Olej stonecznikowy 2 tyzki

PRZYGOTOWANIE:

1. Cebulg i czosnek umiesci¢ w naczyniu w komorze
urzadzenia. A

2.Wybra¢ program ,,SMAZENIE”, nacisna¢ przycisk
»CZAS GOTOWANIA”, ustawic czas gotowania na
30 minut, nastepnie nacisna¢ przycisk ,START/STOP” i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

3. Do naczynia w komorze urzadzenia wla¢ olej i smazy¢
cebule i czosnek przez 5 minut. Doda¢ pokrojone
ziemniaki i pieczarki, smazy¢ przez kolejnych 10 minut.

4. Zamkna¢ pokrywe urzadzenia i gotowaé przez
nastgpnych 10 minut, tak aby potrawa nabrata smakéw
wszystkich sktadnikow.

5. Otworzy¢ pokrywe, dodac sol i pieprz, gotowac przez
kolejne 5 minut

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI: .

* Podczas korzystania z programu ,,SMAZENIE” zaleca sie
pozostawienie pokrywy otwartej.

* S6l do potrawy najlepiej doda¢ na okoto 5 minut przed
zakonczeniem programu.

B 4
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KARTUPELU SALMINI_
AR SIPOLIEM UN SENEM

SASTAVDALAS:
Vidgja lieluma kartupeli
Svaigas sénes

Videja lieluma sipoli 2gab,150 g
Kiploks 2 daivinas
Saulespuku ella 2 edamkarotes

4-5 gab. (200-300 g)
3002400 g

GATAVOSANA:

1. leberiet katla sakapatus sipolus un kiplokus.

2. Izvélieties programmu "FRY", piespiediet "COOKING
TIME" un izvelieties gatavo$anas ilgumu 30 minites,
péc tam 3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP"
"taustinu.

. lelejiet multivares katla saulespuku ellu un 5 miniites

cepiet sipolus un kiplokus. Pievienojiet kartupelus un

sénes un turpiniet cept vél 10 minates.

Aizveriet multivares katla vaku un laujiet édienam
gatavoties vel 10 mindtes.

. Atveriet vaku, pievienojiet sali un piparus un gatavojiet
vel 5 miniites.

. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

w
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IETEIKUMI:
* Ja gatavosanai izmanto "FRY" programmu, vaku ieteicams
turét vala.
« Sali édienam vislabak pievienot 5 miniites pirms
programmas beigam.
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BULVYTES SU SVOGUNAIS IR GRYBAIS

INGREDIENTALI:

4-5 vnt. (200-300 g) vidutinio dydzio bulviy
300400 g svieziy gryby

2 vnt. 150 g vidutinio dydZio svogiiny

2 skilteles cesnako

2 s. Saukstai saulégrazy aliejaus

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sudékite svogiinus ir Cesnaka j puoda.

2. Pasirinkite "FRYING" programa, paspauskite
"COOKING TIME" mygtuka ir nustatykite laika 30
minuciy, 3 sekundes nuspauskite ir laikykite nuspaude
"START/STOP" mygtuka

3. Supylkite aliejy j multicooker puoda ir apkepkite svogiinus
ir Cesnaka apie 5 minutes. Sudékite bulves ir grybus ir
kepkite dar 10 minuciy.

4. Uzdarykite multicooker dangtj ir kepkite dar 10 minuciy,
kol skoniai susimaisys.

5.Atidarykite dangtj ir sudékite druska ir pipirus, bei dar
pakepkite apie 5 minutes.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES

* Kai naudojate "FRYING" programa, rekomenduojame
laikyti dangtj atidaryta.

* Geriausia sudéti druska ir pipirus likus 5 minutéms iki
programos pabaigos

PHILIPS
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PASTRAYV LA ABURI

INGREDIENTE:

Péstrav filetat 800 g

Laméie 1 buc (180-200 g)
Marar dupa gust
Sare,piper dupa gust

PREPARARE:

1.Umpleti cu apa o treime din vasul aparatului si asezati
vasul pentru prepararea la aburi.

2. Frecati pastravul cu sare si piper, asezati-| pregatit in vasul
de plastic.

3.Inchideti capacul multicooker-ului.

4. Selectati programul "STEAM"; timpul de gitire automat

este de 20 minutes. Setati “COOKING TIME” la 15 min.

5.Apisati "START/STOP" pentru 3 sec.

6. Stoarceti lamdia pe peste si serviti.

7. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
'WARM?”’; deconectati de la sursa de curent.

*Timpul de preparare se calculeazi dupi ce apa incepe si
fiarba

SFATURI:
* Puteti adduga vin alb si marar in apa pentru un gust mai
interesant.
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MbCTbPBA HA NMAPA

MPOAYKTU:

®DuAeTa OT MbCTbpBa 800 r

CpeAHO roAsiM AUMOH 1 6p.(180-200 )
Konbp Ha BKyC

Con, nunep Ha BKYC

HAYMH HA MPUTOTBSAHE:

1. HanbAHeTe MyATUOYHKLIMOHAAHMS ypeA 3a roTBeHe Ha
€AHa TPeTa C BOAA M CAOXKETE KOLIHWYKATA 32 rOTBEHe
Ha napa.

2. HatpuitTe $pnaeTaTa CbC COA M NMUMEP M M MOCTaBETE B
KOLLHMYKaTa.

3. 3aTBOpeTe Kanaka Ha MyATMGYHKLIMOHAAHUSA ypeA 3a
roTBeHe.

4. N3bepete nporpama STEAM (MAPA); BpemeTo 32
roTeeHe e 3apaaeHo $abpuuro Ha 20 MuH. Hactpoiite

COOKING TIME (BPEME 3A FTOTBEHE) Ha 15 muH.

5. HatucHere u 3appbxTe 6ytoHa START/STOP
(CTAPT/CTOI) 3a 3 cekyHAM.

6. HanpbckaiiTe MbcTbpBaTa C AMMOHOB COK M CEpBMpaiiTe.

7.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa Ha KEEP
WARM (®YHKLUUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMNAWNHA); uskatoueTe ypeaa oT Mpexara.

* BpemeTo 3a roTBeHe ce OTYNTa OT MOMEHTA Ha 3aBUpaHe
Ha BoAaTa

FTOTBAPCKU XUTPUHU:
* MoxeTe Aa Ao6aBuTe BbB BoAaTa BSAO BUHO M CeMeHa
OT Komnbp. BKycbT Lie e no-uHTepeceH.
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PASTRVA NA PARI

SASTOJCI:
Filetirana pastrva 800 g

Limun srednje veli¢ine 1 komad (180 — 200 g)
Kopar po ukusu

Sol, papar po ukusu
PRIPREMA:

1.Trecinu posude Multicookera napunite vodom i umetnite
kosaru za kuhanje na pari.

2. Pastrvu natrljajte solju i paprom pa stavite u koSaru za
kuhanje na pari.

3. Zatvorite poklopac Multicookera.

4. Odaberite program STEAM; zadano je vrijeme kuhanja
20 minuta. Postavite vrijeme kuhanja (COOKING TIME)
na 15 minuta.

5.Tipku START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

6. Pastrvu pokapajte limunovim sokom i posluzite.

7. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

*Vrijeme kuhanja racuna se od trenutka kada tekucina

pocne kljucati.

SAVJETI ITRIKOVI:
* U vodu mozete dodati bijelog vina i sjemenki kopra.To ¢e
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STEAMED TROUT

INGREDIENTS:
Filleted trout 800 g
Medium-sized lemon 1 pc. (180200 g)
Dill o taste

Salt, pepper to taste

PREPARATION:
1.Fill a third of the multicooker pot with water and place in the
steaming basket.
2. Rub the trout with salt and pepper, place it in the steaming
basket.
3. Close the lid of your multicooker.
4. Select the "STEAM" program; the default cooking time is set
to 20 minutes. Set the “COOKING TIME” to 15 minutes.
5. Press and hold the "START/STOP" button for 3 seconds.
6. Sprinkle lemon juice on top of the trout and serve.
7. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.
*The cooking time is calculated from the moment the water
starts to boil.

TIPS AND TRICKS:
* You can add white wine and dill seeds to the water.The taste
will be more interesting.
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PSTRAG NA PARZE

SKLADNIKI:

Filet z pstraga 800 g

Sredniej wielkosci cytryna 1 szt. (180-200 g)
Koper do smaku

Sol, pieprz do smaku
PRZYGOTOWANIE:

1. Napetni¢ woda naczynie umieszczane w komorze
urzadzenia w 1/3 jego objetosci i wlozy¢ do niego koszyk
do gotowania na parze.

2. Pstraga natrzec sola i pieprzem i whozy¢ do koszyka do
gotowania na parze.

3. Zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

4.Wybra¢ program ,,GOTOWANIE NA PARZE”;
domyslny czas gotowania jest ustawiony na 20 minut.
Ustawi¢ ,,CZAS GOTOWANIA” na 15 minut.

5. Nacisnac przycisk ,,START/STOP” i przytrzymac go
przez 3 sekundy.

6. Skropic pstraga sokiem z cytryny i podawac.

7.Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédta zasilania.

* Czas gotowania jest liczony od momentu, w ktérym woda
Zzaczyna sie gotowac.

RADY | PODPOWIEDZI:
* Do wody mozna doda¢ biate wino i nasiona kopru. Dzigki
temu potrawa bedzie miata ciekawszy smak.

STEAMED TROUT

Lv

TVAICETA FORELE

SASTAVDALAS:

Foreles fileja 800 g

Vidgja lieluma citrons 1 gab. (180-200 g)
Dilles pec garsas

Salls, pipari péc garsas
GATAVOSANA:

1.TreSdalu multivares katla piepildiet ar Gdeni un ievietojiet
taja tvaic€Sanas sietu.

2. lerivejiet foreli ar sali un pipariem, ievietojiet tvaicésanas
sieta.

3. Aizveriet multivares katla vaku.

4. lzvélieties "STEAM" programmu, piespiediet “COOKING
TIME” un izvélieties gatavosanas ilgumu 15 minites.

5.3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu.

6. Apslakiet foreli ar citronu sulu un pasniedziet.

7. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Gatavosanas ilgums tiek aprékinats no ddens uzvarisanas
briza.

IETEIKUMI:
* Udenim var pievienot baltvinu un dillu seklas. Tas uzlabos
garsu.
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GARUOSE TROSKINTAS UPETAKIS

INGREDIENTALI:

800 g upétakio filés

1 vnt. (180200 g) vidutinio dydzio citrinos
Krapy pagal skonj

Druskos, pipiry pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1.] mulitcooker puoda jpilkite tre¢dalj vandens.

2. Upétakj jtrinkite druska ir pipirais, jj jdékite j krepselj
skirta garinimui ir jdékite | multicooker.

3. Uzdarykite multicooker dangtj.

4. Pasirinkite "STEAM" programa; numatytas virimo laikas
yra 20 minuciy. Nustatykite “COOKING TIME" laika iki
15 minuéiy.

5. Paspauskite ir laikykite "START/STOP" mygtuka 3
sekundes.

6. Paruosta upétakj apslakstykite citrinos sultimis ir
patiekite.

7. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj i$jungti i$ elektros tinklo.

* Gaminimo laikas pradedamas skai¢iuoti nuo vandens
uZvirimo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

« Jus galite jpilti balto vyno ir krapy j vandeni, tada skonis
biity spalvingesnis.

PHILIPS



HERRING COPT CU LEGUME

INGREDIENTE:

Herring 2 buc. (800 g fiecare)
Maghiran uscat 30

Laméie 1 buc. (120 g)

Ceapa 1 buc. (75 g)
Amestec congelat de legume 200 g.

Ulei vegetal 1 lingurita

Sare, piper dupa gust
PREPARARE:

1.Taiati bucitele cu grosimea de 4-6 centimetri si adaugati
sare, piper si putin maghiran.

2. Stropiti cu suc de lamaie si lasati timp de 15 minute.

3.Téiati ceapa jumatati de rondele.

4. Ungeti vasul aparatului multicooker cu unt si asezati
bucitelele de scrumbie.

5. Selectati programul "STAGE COOKING",setaEi
COOKING TIME la 40 min. si “TEMP” la 120 °C.
Apasati START/STOP pentru 3 sec.

6. Dupa 20 de minute deschideti capacul si intoarceti
scrumbia. Addugati ceapa, legumele congelate si inchideti
capacul.

7. La sfarsitul programului deschideti capacul, agezati
mancarea in farfurii si serviti, decorand cu verdeata.

SFATURI:
* Dupa preferinte, puteti inlocui cu orice tip de legume.
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MEYEHA XEPUHIA CbC 3EAEHYYLAN

MPOAYKTU:

XepuHra 2 6p. (Bcsika o 800 )
Cyxa mariopaHa 30r

CpeAHO roAsiM AMMOH 16p.(1201)

CpeAHO roAsiMa raaBa AyK 16p.(7571)

3ampaseH 3eAeHUyKOB MMKC

»3eAeHYyLM Mo ceackn” (kapTodu,

LLapeBMLIA, AYK, 3eAeH dacyA, mopkosM) 100 r
CA'bH“IOrAeAOBO OAUO 1 CyneHa AbXXuua
Con, nunep Ha BKyC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. HapesxxeTe xepuHraTa Ha eApu napyeTa no 4-6 cm BcsAko
1 MOCOAETE CbC COA, MUMEP M MAAKO MaiopaHa.

2. HanpbckaiTe ¢ AMMOHOB COK U v ocTaBeTe 3a 15 MUH.

3. HapexeTe Ayka Ha noAymeceuy.

4. HamaxkeTe cbaa Ha MyATUOYHKLIMOHAAHUS YpeA 3a
roTBEHe C MaCAO U CAOXKEeTE NapyeTaTa XepuHra BbTpe.

5. U36epete nporpamata STAGE COOKING
(MHOTOCTEMEHHO rOTBEHE), ns6epete
COOKING TIME (BPEME 3A TOTBEHE) ot 40 muu
n TEMP (TEMMEPATYPA) ot 120 °C. HatucHete
START/STOP (CTAPT/CTONM) 3a 3 cekyHAu.

6. Caea 20 MMHYTH OTBOpETE Karnaka 1 obbpHeTe
napyeTaTa xepuHra. AobaBeTe HaKbALIAHMS AYK U
3aMpaseHMUTe 3eAeHUYLIM M 3aTBOPETE Kamaka.

7.B kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kb KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMNAWNHA); nskaoueTe ypeaa oT Mpexara.

FTOTBAPCKU XUTPUHMU :
* MoxeTe Aa 3aMeHWTe 3eAeHYyLUTe C APYTU Criopea
AMYHUTE CU MPEAMOUUTAHUA.

PECENA HARINGA S POVRCEM

SASTOJCI:
Haringa 2 komada (svaki od 800 g)
Suhi mazuran 30

Limun srednje veli¢ine

Luk srednje veli¢ine

Mjesavina rustikalnog zamrznutog povréa
(krumpir, kukuruz, luk, zelene mahune, mrkva) 100 g

g
1 komad (120 g)
1 komad (75 g)

Biljno ulje 1 Zlica
Sol, papar po ukusu
PRIPREMA:

1. Narezite haringu na komade debljine 4 — 6 cm. Pospite je
solju, paprom i dodajte malo mazurana.

2. Pokapajte limunovim sokom i ostavite da odstoji 15
minuta.

3. Narezite luk na polumjesece.

4. Namastite posudu Multicookera maslacem i u nju stavite
komade haringe.

5. Odaberite program STAGE COOKING, postavite
vrijeme kuhanja tipkom COOKING TIME na 40 minuta,
a temperaturu tipkom TEMP na 120 °C.Tipku START/
STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.

6. Nakon 20 minuta otvorite poklopac i okrenite haringu.
Dodajte narezani luk i smrznuto povrce te zatvorite
poklopac.

7. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:
* Mozete upotrijebiti neko drugo povrce u skladu s vasim
ukusom.

EN

BAKED HERRING WITH VEGETABLES

INGREDIENTS:

Herring 2 pcs. (800 g each)
Dried marjoram 30g
Medium-sized lemon

Medium-sized onion

Frozen veggie mix

"Rustic veggies” (potatoes, corn, onions,
green beans, carrots) 100 g.
Vegetable oil 1 tbsp.
Salt, pepper to taste

1pc. (120 g)
1 pc. (75 g)

PREPARATION:

1.Cut the herring in 4-6 cm thick pieces and add salt, pepper,
and a little marjoram.

2. Sprinkle with lemon juice and leave for 15 minutes.

3. Cut the onion in half rings.

4. Grease the multicooker pot with butter and place the pieces
of herring inside.

5.Select the "STAGE COOKING" program, set the
COOKING TIME at 40 minutes,and “TEMP” at 120 °C.
Press START/STOP for 3 seconds.

6.After 20 minutes open the lid and turn the herring over. Add
the chopped onion and the frozen vegetables and close the lid.

7.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

TIPS AND TRICKS:
* According to personal preference, you can substitute with any
kind of vegetables
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PIECZONY SLEDZ Z WARZYWAMI

SKLADNIKI:
Sledz 2 szt. (800 g kazdy)
Suszony majeranek 30g

Sredniej wielkosci cytryna 1szt. (120 g)

Sredniej wielkosci cebula 1szt.(75 g)
Mrozona mieszanka warzyw ,,Warzywa

wiejskie” (ziemniaki, kukurydza, cebula,

zielona fasolka, marchew) 100 g.

Olej roslinny 1 tyzka

Sol, pieprz do smaku
PRZYGOTOWANIE:

1. Pokroi¢ $ledzia na 4-6 cm kawatki, doda¢ sol, pieprz i
troche majeranku.

2. Skropi¢ sokiem z cytryny i pozostawi¢ na 15 minut.

3. Cebulg pokroi¢ w pétkola.

4. Posmarowa¢ mastem wnetrze naczynia umieszczanego
w komorze urzadzenia i wlozy¢ do niego pokrojonego
$ledzia.

5.Wybra¢ program ,, GOTOWANIE STOPNIOWE”,
ustawi¢c CZAS GOTOWANIA na 40 minut, a
,,TEMP” na 120 °C. Nacisna¢ przycisk START/STOP i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

6.Po 20 minutach otworzy¢ pokrywe i obrécic Sledzia.
Dodac¢ pokrojong cebulg, mrozone warzywa i zamkna¢
pokrywe.

7. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:
* Zgodnie z indywidualnymi preferencjami mozna uzy¢
innych warzyw.

BAKED HERRING
WITHVEGETABLES
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CEPTA SILKE AR DARZENIEM

SASTAVDALAS:

Silke 2 gab. (800 g katra)
Kaltéts majorans 30g

Videja lieluma citrons

Videja lieluma sipols

Saldetu darzenu maisijums (kartupeli,
kukuriiza, sipoli, cukurzirnu pakstis, burkani) 100 g

1 gab. (120 g)
1 gab. (75 g)

Augu ella 1 @damkarote
Salls, pipari péc garsas
GATAVOSANA:

1. Sagrieziet silki 4-6 cm biezos gabalinos, pievienojiet sali,
piparus un nedaudz majorana.

2. Apslakiet ar citrona sulu un laujiet 15 miniites nostavéties.

3. Sagrieziet sipolu pusaplos.

4. lesmérejiet multivares katlu ar sviestu un ievietojiet taja
silkes gabalinus.

5. Piespiediet "COOKING TIME" un izvélieties
gatavosanas ilgumu 40 miniites, bet temperatiiru ar
taustinu “TEMP” iestatiet uz 120 °C. 3 sekundes turiet
piespiestu "START/STOP” taustinu.

6. Péc 20 minttem atveriet vaku un apgrieziet silki.
Pievienojiet sagrieztos sipolus un aizveriet vaku.

7. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:
* Darzenus var izveleties péc savas gaumes.
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KEPTA SILKE SU DARZOVEMIS

INGREDIENTAI:

2 vnt. (kiekviena po 800 g) silkés

30 g dziovinto mairiino

1 vnt. (120 g) vidutinio dydzio citrinos

1 vnt. (75 g) vidutinio dydZio svogtino

100 g. saldyty darzoviy rinkinio (bulvés, kukurizai, svogiinas,
Sparaginés pupelés, morkos)

1 Sauksta augalinio aliejaus

Druskos, pipiry pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1. Silke supjaustykite j 4-6 cm storio gabalélis, pabarstykite
ant jos druska, pipirus, Siek tiek mairiino.

2. Apslakstykite citrinos sultimis ir palikite apie 15 min.

3. Supjaustykite svogiing Ziedais.

4. Multicooker puoda iStepkite sviestu ir sudékite silkiy
gabalélius.

5. Pasirinkite "STAGE COOKING" programa, paspauskite
"COOKING TIME" mygtuka ir nustatykite laika 40
minudiy ir su programa “TEMP” nustatykite 120 °C.
Paspauskite START/STOP mygtuka ir palaikykite 3
sekundes.

6. Po 20 minuciy atidarykite dangtj ir apverskite silke.
Sudékite supjaustytus svogtnus ir Saldytas darzoves ir
uzdarykite dangtj.

7. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus

programai, jrenginj iSjungti i elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:
« Siam patiekalui galite naudoti bet kokias darzoves

priklausomai nuo pomégiy
PHILIPS



PIFTIE DE SALAU

INGREDIENTE:

Salau 1 buc. (1.5-2 kg)
Api 151

Morcovi 1 pc. (75 g)
Ceapa 1pes. (75 g)

Piper negru 5 boabe
Foi de dafin  1-2 foi.

Pétrunjel cateva crengute
Laméie 1 buc. (120 g)
Gelatina 30g.

Sare dupa gust
PREPARARE:

1. Spalati foarte bine pestele. Scoateti oasele dupa care
taiati-l bucatele.

2.Asezati fileul de peste si oasele mari in vasul aparatului
multicooker, addugati apa si inchideti capacul.

3. Selectati programul "MEAT JELLY", apoi setati
“COOKINGTIME” la 5 ore.Apasati “START/STOP”
pentru 3 sec.

4.Cu o ora inainte de terminarea programului, adaugati
morcovul si ceapa intregi, foile de dafin, sarea si piperul.

5.La terminarea programului, scoateti pestele si oasele.
Pasati pestele cu o furculita. Aparatul va intra in modul
KEEP WARM; deconectati de la sursa de curent.

6.Turnati 150 ml apa peste gelatina si lasati 20min.

7.Puneti pestele maruntit inapoi in vasul cu lichidul in care
a fiert. Decorati pe margini cu buciti de morcov,limaie
si patrunjel.

8.Adaugati gelatina.

9. Réciti pana la temperatura camerei si agezati la frigider
pentru inchegare (3 ore).

XXEAUPAHA BAAA PUBA

MPOAYKTU:

Bsiaa puba 16p. (1.5-2 kr)
Boaa 154

CpeAHO roAsiM MOpKoB 16p.(75r)
CpeaHo roasma raasa Ayk 1 6p. (75 )
YepeH nunep 5 3bpHa
AaduHos anct 16p.
MaraaHos HAKOAKO CTpbKa
CpeAHO roAsiM AUMOH 16p.(120r)
HKenatun 30r

Cona Ha BKyC

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. MammitTe cTapaTeAHo pubata, OTCTpaHeTe KOCTUTE U 5
HapeXeTe Ha napyera.

2.TMocTaBeTe ¢puAETaTa M FOAEMUTE KOCTH B CbAA Ha
MYATMYHKLIMOHAAHMS YPeA 3a roTBeHe, AobaBeTe BOAA U
3aTBOpETE KaraKa.

3. U36epete nporpamata MEAT JELLY OKEAUPAHO
MECO). Hactpoitte COOKING TIME (BPEME 3A
FTOTBEHE) Ha 5 vaca. HatucHete START/STOP (CTAPT/
CTOnM) 3a 3 cek.

4. EAMH yac npeAw Kpas Ha nporpamata AobaBeTe LieAUTe MOpKOB
1 AYK, AAPUHOBUS AUCT, COATA M 3bPHATA YEPEH Mumnep.

5.Korato nporpamara cBbpLuM, U3BaA€Te pubata u KocTUTe.

Hamaukaitte pubata ¢ BUAMLIA. YPEABT Lie NpemMuHe KbM
KEEP WARM (®YHKLIUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAMUHA); 13kAoueTe ypeaa oT Mpexara.

6. M3cunete 150 MA CTyAeHa BoAA BbPXY XEAATMHA U FO OCTaBeTe
Aa Habb6He 32 20 MUH.

7. CroxeTe HaMauKaHaTa puba BbB GpopMa 3a KeAnpaHe. Ykpacete
110 Kpasi C MOPKOBH, Map4eHLa AUMOH M MarAaHo3.

8. CmeceTe GyAboHa C XeAaTuHa. 3aAeitTe pubaTa c ByAboHa.

9.OcTaBeTe A2 Ce OXAAAM Ha CTailHa TeMMepaTypa, a CAeA TOBa
CAOXETE B XAQAUAHMKA Aa cTerHe (3 vaca).

HLADETINA OD SMUDA

SASTOJCI:
Smud 1 komad (1,5 — 2 kg)
Voda 151

Mrkva srednje veli¢ine 1 komad (75 g)

Luk srednje velicine 1 komada (75 g)

Crni papar 5zrna

Lovor 1 lista

Persin nekoliko grancica
Limun srednje velicine 1 komad (120 g)
Zelatina 30g

Sol po ukusu
PRIPREMA:

1. Dobro isperite ribu. Odstranite kosti i nareZite je na
komade.

2. Riblje filete i velike kosti stavite u posudu Multicookera
pa dodajte vodu i zatvorite poklopac.

3. Odaberite program MEAT JELLY.Vrijeme kuhanja
tipkom COOKING TIME namijestite na 5 sati. Drzite
tipku START/STOP pritisnutu 3 sekunde

4. Jedan sat prije zavrSetka programa dodajte cijelu mrkvu,
cijeli luk, lovor, sol i papar u zrnu.

5. Nakon zavrsetka programa izvadite ribu i kosti.Vilicom
izmrvite ribu. Uredaj ¢e prije¢i u nacin rada odrzavanja
topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite uredaj iz
struje.

6. Zelatinu prelijte sa 150 ml hladne vode i ostavite je 20

minuta da nabubri.

7. 1zmrvljenu ribu stavite u kalup. Rubove ukrasite mrkvom,
kriskama limuna i liS¢éem persina.

8. Pomijesajte riblji temeljac sa zelatinom. Prelijte ribu
temeljcem.

9. Ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi pa stavite u
hladnjak da nastane Zelatina (3 sata).
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ZANDER JELLY

INGREDIENTS:

Zander 1 pe. (1.5-2 kg)
Water 151
Medium-sized carrots 1 pc. (75 g)
Medium-sized onions 1pcs.(75g)
Black pepper 5 peppercorns
Bay leaves 1 pes.

Parsley a few sprigs
Medium-sized lemon 1pc. (120 g)
Gelatin 30¢g.

Salt o taste

PREPARATION:
1. Rinse the fish thoroughly. Remove the bones and then cut the
fish to pieces.
2. Place the fish fillets and the large bones in the multicooker
pot, add water and close the lid.
3.Select the "MEAT JELLY" program. Select “COOKING
TIME” at 5 hours. Press “START/STOP” for 3 seconds.
4. One hour before the end of the program, add a whole carrot,
a whole onion,the bay leaves, salt and black peppercorns.
5.When the program is completed, take out the fish and the
bones. Crumble the fish with a fork. The device will enter in
KEEP WARM function; remove device from power source.
6. Pour 150 ml of cold drinking water over the gelatin and leave
it to swell for 20 minutes.
7.Place the crumbled fish in the mould. Decorate the edges
with carrots, lemon slices and parsley leaves.
8. Mix the broth with the gelatin. Cover the fish with the broth.
9. Let it cool at room temperature and place it in the fridge to
congeal (3 hours).

SANDACZW GALARECIE

SKLADNIKI:

Sandacz 1 szt. (1,5-2 kg)
Woda 1,51

Sredniej wielkosci marchew 1 szt. (75 g)

Sredniej wielkosci cebula 1szt.(75 g)
Czarny pieprz 5 ziaren

Lis¢ laurowy 1 szt

Natka pietruszki kilka gatazek

Sredniej wielkosci cytryna 1 szt. (120 g)
Zelatyna 30g
Sol do smaku

PRZYGOTOWANIE:

1. Dokfadnie optukac rybe. Usuna¢ osci, nastgpnie pokroi¢ rybe
na kawatki.

2.Wioizy¢ filety z ryby i duze osci do naczynia umieszczanego
w komorze urzadzenia, wla¢ wode i zamkna¢ pokrywe.

3.Wybra¢ program ,,GALARETA MIESNA”. Ustawic¢
,CZAS GOTOWANIA” na 5 godzin. Nacisna¢ przycisk
»START/STOP” i przytrzymac go przez 3 sekundy.

4. Na godzing przed zakonczeniem programu doda¢ caty
marchew, caty cebulg, liscie laurowe, sol i ziarna czarnego
pieprzu.

5. Po zakonczeniu programu wyja¢ rybe i osci. Rozdrobni¢ rybe
widelcem. Urzadzenie automatycznie przetaczy sie w tryb
UTRZYMYWANIA CIEPLA; odfaczy¢ urzadzenie od
zrodia zasilania.

6. Zelatyne zala¢ 150 ml zimnej wody i odstawi¢ na 20 minut
do napecznienia.

7.Rozdrobniong rybe utozy¢ na potmisku. Brzegi potmiska
udekorowa¢ marchwia, plastrami cytryny i lis¢mi natki
pietruszki.

8.Wywar wymieszac z zelatyna. Zala¢ rybe wywarem.

9. Pozostawi¢ do ostygniecia w temperaturze pokojowej, a
nastgpnie whozy¢ do lodowki, zeby stezata (3 godziny).

ZANDER JELLY

ZANDARTA GALERTS

SASTAVDALAS:

Zandarts 1 gab. (1,5-2 kg)

Udens 151

Vidgja lieluma burkani 1 gab. (75 g)

Videgja lieluma sipoli 1 gab. (75 g)

Melnie pipari 5 graudi

Lauru lapas 1 gab.

Pétersili dazi zarini

Vidgja lieluma citrons 1 gab. (120 g)

Zelatins 30

Sals péc garsas

GATAVOSANA:

1. Ripigi noskalojiet zivi. Iznemiet asakas un sagrieziet
gabalinos.

2. lelieciet zivs fileju un lielas asakas multivares katla,
pievienojiet Gdeni un aizveriet vaku.

3. Izvélieties "MEAT JELLY" programmu. Piespiediet
"COOKING TIME" un izvelieties gatavoSanas ilgumu 5
stundas. 3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP”
taustinu.

4. Vienu stundu pirms programmas beigam pievienojiet
veselu burkanu, veselu sipolu, lauru lapas, sali un melnos
graudu piparus.

5.Kad programma ir pabeigta, iznemiet zivi un asakas.Ar
daksu sadaliet zivi mazos gabalinos. lerice parslegsies
siltuma uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas
avota.

6. Parlejiet zelatinu ar 150 ml auksta dzerama tidens un
|aujiet 20 mindtes uzbriest.

7. lelieciet sadrupinato zivi forma. Dekorégjiet ar burkaniem,
citrona $kelitém un petersilu lapinam.

8. Samaisiet buljonu ar Zelatinu. Zivi parlejiet ar buljonu.

9.Atdzesgjiet istabas temperatira un ielieciet ledusskapt
(3 stundas).

STERKAS DREBUCIUOSE

INGREDIENTALI:

1 vnt. (1.5-2 kg) sterko

1.5 I vandens

1 vnt. (75 g) vidutinio dydZio morkos

1 vnt. (75 g) vidutinio dydZio svogtino
5 juoduyjy pipiry

1 vnt. Lauro lapy

Keletg sakeliy petrazoliy

1 vnt. (120 g) vidutinio dydzio citrinos
30 g. zelatino

Druskos pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1. Kruopsdiai nuplaukite Zuvi. ISimkite kaulus ir tada
supjaustykitei Zuvj j gabalus.

2. Sudékite Zuvies gabalélius | multicooker puoda, jpilkite
vandens ir uzdarykite dangtj.

3. Pasirinkite "MEAT JELLY" programa, Paspauskite
"COOKING TIME" mygtuka ir nustatykite laika 5 val.
Paspauskite START/STOP mygtuka ir palaikykite 3 sekundes.

4. Likus valandai iki programos pabaigos sudékite
supjaustyta morka, svogiing, lauro lapa, druska ir pipirus.

5. Kai programa pasibaigs iSimkite Zuvj. Susmulkinkite Zuvj
Sakute. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai
jsijungs Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM.
Pasibaigus programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

6.Ant zelatino supilkite 150 ml vandens ir leiskite viskam
bringti apie 20 min.

7. Sudékite sutrupinta zuvj j formeles. Papuoskite su
morkomis, citrinos skiltelémis ir petrazolémis.

8. Sumaisykite nuovira su Zelatinu. Sudékite Zuvj j jj.

9. Leiskite viskam atSalti kambario temperatiiroje ir sudékite viska
j Saldytuva kol pradés kristalizuotis (3 val.).

PHILIPS



IEPURE iN SOS DE MUSTAR

INGREDIENTE:
lepure 1,5 kg Nuci (tocate) 40 g.
Morcov de dimensiune Unt 20g

medie 3 buc.(200-225 g)
Ciuperci champignon

Ulei vegetal 2 linguri
Foi de dafin 1 buc.

medii 10 buc.(300 g) Apa 100 ml
Ceapd medie 1 buc. (75 g) Sméntina pentru
Rozmarin (crenguta) 2 g gatit (grasime 20%

Cimbru (crengutd) 1g
Mustar 4 linguri

si mai mult) 400 ml
Sare, piper  dupa gust

PREPARARE:

1.Taiati carnea in bucati mari (4-5cm). Turnati in vas uleiul
vegetal, adaugati untul, si carnea

2.Apisati butonul ,,STAGE COOKING”, selectind
butonul ,, COOKING TIME” la 15 min si temperatura
150°C. Apisati iar ,,STAGE COOKING?”, la timp de
preparare 50 min si temperatura de 90°C, apoi apasati
butonul “START/STOP”.

3. Préjiti carnea de iepure timp de 10 min, amestecand
ocazional. Apoi mutati carnea de iepure intr-un vas
separat, apoi adaugati si prijiti ceapa pentru inca 5 min.

4. Dupa terminarea primei etape se vor auzi citeva semnale
sonore. Aparatul va trece la cea de-a doua etapa de
preparare.

5. Amestecati intr-un vas separat smantina pentru gatit si
mustarul.

6.Addugati iepurele in ceapa deja prijita, si turnati
amestecul de mustar. Addugati nucile, ciupercile, morcovii,
foile de dafin, rozmarin, cimbru si apa. Inchideti capacul.

7.La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent
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3AEK CbC COC OT rOPYMLA

MPOAYKTHU:

3aek 1.5kr Opexu (HakbAuaHu) 40 r
CpeaHo roaemm Macro 20t

Mopkosu 3 6p. (200225 r) CAbHYOrACAOBO

CpeaHa roaemm OAMO 2 CyMeHM ABXKULIM
rebu-nedypku 10 6p. (300 r) AaduHos anct 1 6p.
CpeaHo roasma Boaa 100 ma

raasa Ayk 16p.(75r) CMmeTaHa 3a roTBeHe
PosmapuH (cTpbk) 21 (20% macaeHoCT MAM
Mauwepka (cTpek) 11 noseye) 400 ma
Fopumua 4 cyneHn AbXKULM Con, nunep

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. HapexeTe 3aelIKOTO Meco Ha eApM MapyeTa No OKOAO 4-5 cM.
HaneliTe oA1O B CbAa, AOGABETE MaCAOTO, a MOCAE U MECOTO.

2. Hatucnere STAGE COOKING (MHOIOCTEMNMEHHO
FTOTBEHE) 3a 15 M1t 1 nocae TEMP (TEMIMEPATYPA)
Ha 150°C. Hatucvere STAGE COOKING
(MHOIOCTEMEHHO FOTBEHE) otHoBo 1 13bepete
Bpeme 3a roteeHe 50 MuH Ha Temnepatypa 90°C, caea ToBa
HaTucHete START/STOP (CTAPT/CTONM).

3. 3anbpXKeTe 3aewWwKoTo A0 Kadseo 3a 10 MUH, KaTo pasGbpkeaTe
oT BpeMe Ha Bpeme. CAeA TOBA U3BAAETE MECOTO B OTAGAEH
CbA M AoBaBeTe U MbpXKeTe AyKa 3a olile 5 MMH.

4. CAeA MPUKAIOYBaHE Ha MbpBATa CTEMEH Ha FOTBEHE Lie YyeTe
3BYKOB CUTHaA. YPEABT L€ MPEMUHE KbM BTOpATa CTEMeH Ha
roTeeHe.

5.CMeceTe cMeTaHaTa 3a FOTBEHE C FOPYMLIATa B OTAGAHA Kyna.

6. CroxeTe 3aMbpXKEHOTO 3aelLKO MeCO MpY AyKa, MOCAe M3AeiiTe
oTrope cMecTa ¢ ropumuara. AobaseTe opexuTe, rebute,

MOPKOBUTE, AAPUHOBMS AUCT, PO3MAPUHA, MALLEPKaTa M BOAATA.

3aTBOpeTe Kanaka.

7.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa ke KEEP WARM
(PYHKUMUA 3A MOAADBPXXAHE HA TOMAUHA);
M3KAIOHETE YpeAa OT Mpexarta.
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ZECETINA U UMAKU OD SENFA

SASTOJCI:
Zecetina 1,5 kg Senf 4 Zlice

Mrkva srednje Orasi (nasjeckani) 40 g
veli¢ine 3 komada (200 -225g) Maslac 20 g

Sampinjoni srednje Biljno ulje 2 Zlice

veli¢ine 10 komada (300 g) Lovor 1 list

Luk srednje Voda 100 ml

veli¢ine 1 komad (75 g) Vrhnije za kuhanje (s 20 % ili
Ruzmarin (grancica) 2g vise mlije¢ne masti) 400 ml
Timijan (grancica) 1g Sol, papar

PRIPREMA:

1. NareZite zecetinu na vece komade debljine 4 -5 cm. U
posudu nalijte ulje, dodajte maslac, a potom i meso.

2. Pritisnite STAGE COOKING, vrijeme kuhanja
tipkom COOKING TIME namjestite na 15 minuta,

a temperaturu tipkom TEMP postavite na 150 °C.
Ponovno pritisnite STAGE COOKING pa postavite
vrijeme kuhanja na 50 minuta, a temperaturu na 90 °C.
Na kraju pritisnite START/STOP.

3. Pirjajte zecetinu 10 minuta povremeno mijesajuci. Izvadite
zeCetinu i stavite je u drugu posudu. Dodajte luk i przite
ga pet minuta.

4. Nakon zavrsetka prvog koraka ¢ut ¢ete nekoliko zvucnih
signala. Uredaj ¢e zapoceti s drugim korakom kuhanja.

5.U zasebnoj zdjeli pomijesajte vrhnje za kuhanje i senf.

6. Propirjanu zecetinu dodajte luku pa ulijte smjesu sa
senfom. Dodajte orahe, gljive, mrkvu, lovor, ruzmarin,
timijan i vodu. Zatvorite poklopac.

7. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nadin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.
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RABBIT IN MUSTARD SAUCE

INGREDIENTS:
Rabbit

Medium-sized carrots
Medium-sized champignon mushrooms
Medium-sized onion

Rosemary (sprig)

Thyme (sprig)

Mustard

Walnuts (chopped)

Butter

Vegetable oil

Bay leaves

Water

Cooking cream (20% fat or more)
Salt, pepper

PREPARATION:

1. Cut the rabbit meat in large pieces of about 4-5 cm. Pour oil
in the pot, add butter, then add the meat.

2.Press STAGE COOKING, select "COOKING TIME" to
15 min.and “TEMP” to 150°C. Press STAGE COOKING
again and select cooking time of 50 min and temp. of 90°C,
then press START/STOP.

3. Brown the rabbit meat for 10 minutes, stirring occasionally.
Then remove the rabbit meat into a separate pot and add and
fry the onion for another 5 min.

4.After completing the first step you will hear a few beeps.The
unit will begin the second cooking step.

5. Mix the cooking cream with the mustard in a separate bowl.

6.Add the browned rabbit pieces to the onion, then pour in the
mustard mixture.Add the nuts, mushrooms, carrots, bay leaves,
rosemary, thyme and water. Close the lid.

7.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source.
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KROLIK W SOSIE MUSZTARDOWYM

SKLADNIKI:

Krolik 1,5 kg Orzechy whoskie
Sredniej wielkosci (posiekane) 40 g
marchew 3 szt. (200-225 g) Masto 20 g

Olej roslinny 2 fyzki

Liscie laurowe 1 szt.
Woda 100 ml

Smietanka do soséw (20%
tluszczu lub wiecej) 400 ml
Sol, pieprz

Sredniej wielkosci

pieczarki 10 szt. (300 g)
Sredniej wielkosci

cebula 1szt.(75§g)

Rozmaryn ($wieza gatazka) 2 g
Tymianek (swieza gatazka) 1 g
Musztarda 4 tyzki

PRZYGOTOWANIE:

1. Migso krdlika pokroi¢ na duze kawatki, o wielkosci okoto 4-5
cm. Do naczynia umieszczanego w komorze urzadzenia wla¢
olej, doda¢ masto, nastgpnie doda¢ migso.

2. Nacisna¢ GOTOWANIE STOPNIOWE, ustawi¢
,CZAS GOTOWANIA” na 15 minut i , TEMP” na 150
°C. Nacisna¢ ponownie GOTOWANIE STOPNIOWE,
nastawic czas gotowania na 50 minut i temperaturg na 90 °C,
a nastepnie nacisna¢ START/STOP.

3. Przyrumienia¢ mieso krdlika przez 10 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Nastepnie wyja¢ migso krolika i przetozy¢ do
oddzielnego naczynia, doda¢ i smazy¢ cebulg przez kolejne
5 min.

4. Po zakoniczeniu pierwszego etapu bedzie stychac kilka sygnatow
dzwiekowych. Urzadzenie rozpocznie drugi etap gotowania.

5.W oddzielnej misce wymiesza¢ Smietanke z musztarda.

6. Przyrumienione kawatki krélika doda¢ do cebuli, nastgpnie
zala¢ sosem musztardowym. Doda¢ orzechy, pieczarki,
marchew, liscie laurowe, rozmaryn, tymianek i wode.
Zamkna¢ pokrywe.

7.Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrddha zasilania.

RABBIT IN

MUSTARD SAUCE
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TRUSIS SINEPJU MERCE

SASTAVDALAS:
Trusis 1,5 kg Valrieksti (smalcinati) 40 g
Vidgja lieluma Sviests 20 g

burkani 3 gab. (200-225 g) Augu ella 2 edamkarotes
Sampinjoni (300 g) Lauru lapas 1 gab.
Vidéja lieluma Udens 100 ml

sipols 1 gab. (75 g) Saldais krgjums
Rozmarins 2 g (tauku saturs 20 % vai
Timians 1g vairak) 400 ml

Sinepes 4 edamkarotes Salls, pipari

GATAVOSANA:

1. Sagrieziet trusi apméram 4-5 cm lielos gabalos. lelejiet
katla ellu, pievienojiet sviestu, péc tam pievienojiet galu.

2. Piespiediet "STAGE COOKING" taustinu, p&c tam ar
"COOKING TIME" palidzibu izvélieties gatavosanas
ilgumu 15 miniites un temperatiiru ar taustinu “TEMP”
noregulgjiet uz 150 °C.Vélreiz piespiediet "STAGE
COOKING" taustinu un noregulgjiet nakama posma
gatavosanas ilgumu uz 50 miniitem, bet temperatiiru uz
90 °C, péc tam 3 sekundes turiet piespiestu START/
STOP taustinu.

.10 mindtes apbrininiet trusa galu, ik pa laikam apmaisot.
P&c tam parlieciet trusa galu cita trauka un 5 minutes
cepiet sipolus.

4. Péc pirma gatavosanas posma beigam atskanés dazi skanas

signali. lerice uzsaks nakamo gatavoSanas posmu.

5. Atseviska trauka sajauciet krejumu ar sinepem.

6. Pielieciet sipoliem apceptos trusa gabalinus un parlejiet
ar sinepju maisijumu. Pielieciet riekstus, sénes, burkanus,
lauru lapu, rozmarinu, timianu un tdeni.Aizveriet vaku.

7. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

w
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TRIUSIS GARSTYCIY PADAZU

INGREDIENTALI:

1.5 kg triusis

3 vnt. (200-225 g) vidutinio
dydzio morky

10 vnt. (300 g) vidutinio dydziy

4 s. Saukstai garstyciy

40 g. kapoty graikiniy riesuty
20 g sviesto

2 s. Sauksty augalinio aliejaus

pievagrybiy 1 vnt. Lauro lapy
1 vnt. (75 g) vidutinio dydzio 100 ml vandens
svogliny 400 ml (20% riebumo ar daugiau)

2 g rozmarino (Sakelémis)
1 g Ciobrelio (Sakelémis)

grietinés
Druskos, pipiry

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustykite triusiena j 4-5 cm storio gabalus. |pilkite
aliejy ir sudékite sviesta, bei mésa j puoda.

2. Paspauskite ,, STAGE COOKING* mygtuka, pasirinkite
"COOKING TIME" 15 min. Ir su “TEMP” programa
nustatykite 150°C temperatura. Paspauskite ,,STAGE
COOKING* mygtuka vél ir pasirinkite 50 min ir temp.
90°C, tada paspauskite START/STOP mygtuka.

3.Apskrudusi triusiena po 10 minuciy atsargiai pamaisykite.
Tada iSimkite triusieng i$ puodo ir puode apkepkite
svoglinus 5 min.

4. Pasibaigus pirmai programai, Jus iSgirsite kelis pypséjimus.
|renginys pradés antrajj gaminimo procesa.

5.Atskiriame inde sumaisykite grieting su grastyc¢iomis.

6. Sudékite apskrudusio trusio gabalus, svogiina, uzpilkite
paruostu padazu. Sudékite riesutus, grybus, morkas,
lauro lapus, rozmaring, ¢iobrelius ir supilkite vandeni.
UzZdarykite dangtj.

7. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

PHILIPS



ARDEI UMPLUTI

INGREDIENTE:

Carne tocata de vitd 300 g

Orez fiert 500 g (3,5 pahare pentru masurare*)
Ceapd mare 1 buc. (100 g)

Morcov mic 1 buc. (50-60 g)

Ceapd mare 1 buc. (60-70 g)

Ardei mare 4 buc. (680-800 g)

Apd 400 ml

Sare, piper dupa gust

PREPARARE:

1.Tocati marunt ceapa, amestecati-o cu carnea tocatd,
adaugati orezul, sare si piper negru macinat. Taiati partea
de sus a ardeilor (nu trebuie sa o aruncati) si curatati-o
de seminte.

2. Umpleti ardeii cu carne tocata, acoperiti cu partile de sus
taiate §i agezati-i in vas

3.Amestecati apa cu sare si adaugati in vas.

4.Adaugati rosia si morcovul taiate astfel incat sa ajungd pe
fundul vasului.

5. Inchideti capacul si selectati programul "BAKE" program,
la timpul prestabilit de 45 min., si o temperature de
140°C.

6. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

* Utilizati paharul pentru masurare

SFATURI:
* Puteti servi ardeii umpluti cu smantana.
* Carnea de vita poate fi inlocuita cu carne de pui

MbAHEHU YYLLKU

MPOAYKTU:

loBexaa Kaitma 300 r

CsapeH opu3 500 r (3.5 mepuTeAHn vawmn)
FoasiMa rAaBa Ayk 16p.(100r)

MaAbk MopkoB 1 6p. (50-60 r)

l'oaam Aomat 1 6p. (60-70 1)

CpeAHO roAeMm HyLuKu 4 6p. (680-800 r)

Boaa 400 mA

Con, nunep Ha BKyC

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. HakbALaitTe CUTHO AyKa, CMeceTe ro ¢ KaiiMaTa, opu3a,
COATa U CMAeHUs YepeH nunep. OTpexeTe KanayeTaTa Ha
YyLWKKUTE (HE M1 U3XBLPASINTE) U OTCTPaHETe CeMeHaTa.

2. HanbAHeTe UyLKUTE C KaiiMaTa, MoKpuinTe
M C KanayeTara u rM HapeAeTe B CbAQ Ha
MYATUQYHKLIMOHAAHUS YPEA 33 FOTBEHE.

3. AobaBeTe MaAKO COA KbM BOAATA U A HAAEMTE B CbAQ.

4. AobaeTe Haps3aHMs AOMAT U MOPKOB B CbAa Ha
MYATUGYHKLIMOHAAHUSA YPEA 33 FOTBEHE, MOA YyLLKMUTE.

5. 3aTBOpeTe Kanaka Ha MyATUGYHKLMOHAAHMS YPeA 3a
roteeHe u usbepete nporpama BAKING (MEYEHE).
MeueHeTo Wie NpoAbAXM 45 MUH (PpabpuyHO 3apaseHO
speme). M36epete TEMP (TEMIMEPATYPA) ot 140°C.

6. B Kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kb KEEP
WARM (®YHKLUMUA 3A MOAABPXXAHE HA
TONMAWNHA); uskatoueTe ypeaa oT Mpexara.

* U3roAsBasite MepUTEAHATA Yalla HA MYATUPYHKLIMOHAAHMS
YP€A 3a roTeeHe.

FTOTBAPCKU XUTPUHU:

* [MpenopbyBame Aa cepBUpaTe MbAHEHUTE YyLLKKU OTrope
CbC 3aKBaCeHa CMeTaHa.

* Mo XeAaHMe MOXKeTe A2 3aMEHUTE FOBEXKAOTO C MUAELLIKO.

PUNJENE PAPRIKE

SASTOJCI:
Mljevena govedina 300¢g
Kuhana riza 500 g (3,5 mjernih posuda*)

Vedi luk 1 komad (100 g)

Manja mrkva 1 komad (50 - 60 g)

Veca rajcica 1 komad (60 — 70 g)

Paprika srednje velicine 4 komada (680 — 800 g)

Voda 400 ml

Sol, papar po ukusu

PRIPREMA:

1.Sitno narezite luk, pomijesajte ga s mljevenim mesom pa
dodajte rizu, sol i mljeveni crni papar. Paprikama odrezite
kapice (nemoijte ih bacati) i ocistite ih od sjemenki.

2. Napunite paprike mljevenim mesom, prekrijte ih kapicama
i stavite ih u posudu Multicookera.

3.Vodi dodajte malo soli te je ulijte u posudu.

4.U posudu dodajte narezanu rajcicu i mrkvu i stavite ih
ispod paprika.

5. Zatvorite poklopac Multicookera i odaberite program
BAKING. Zadano vrijeme kuhanja bit ¢e 45 minuta.
Temperaturu tipkom TEMP namijestite na 140 °C.

6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nadin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

SAVJETI ITRIKOVI:

* Preporucujemo da punjene paprike posluzite tako da na
njih stavite kiselog vrhnja.

* Govedinu mozete zamijeniti piletinom.

EN

STUFFED PEPPERS

INGREDIENTS:

Minced beef 300 g

Boiled rice 500 g (3.5 measuring cups*)
Large onion 1 pc. (100 g)

Small carrot 1 pc. (50-60 g)

Large tomato 1 pc. (60-70 g)
Medium-sized peppers 4 pcs. (680800 g)

Water 400 ml

Salt, pepper to taste

PREPARATION:

1. Chop the onion finely, mix it with the minced meat, add the
rice, salt and ground black pepper. Cut the top of the peppers
(do not discard) and deseed them.

2. Stuff the peppers with minced meat, cover with the top part
and place them in the multicooker pot.

3.Add a bit of salt to the water and pour it into the pot.

4.Add the chopped tomato and carrot into the multicooker pot
and place them under the peppers.

5. Close the lid of your multicooker and select the "BAKING"
program.The cooking time will be 45 minutes (default). Set
TEMP of 140°C.

6.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

* Use the multicooker measuring cup.

TIPS AND TRICKS:

* We recommend serving stuffed peppers with sour cream,
added on top.

*You can substitute chicken for beef, if desired.

PAPRYKA NADZIEWANA

SKLADNIKI:

Mielone mieso wotowe 300g

Ugotowany ryz 500 g (3,5 miarki*)
Duza cebula 1 szt. (100 g)

Mata marchew 1 szt. (50-60 g)
Duzy pomidor 1 szt. (60-70 g)
Sredniej wielkosci papryki 4 szt. (680-800 g)
Woda 400 ml

Sol, pieprz do smaku
PRZYGOTOWANIE:

1. Cebulg drobno pokroi¢, wymieszac¢ z mielonym migsem,
dodac ryz, sol i swiezo mielony pieprz. Z papryk odcia¢
gorna czes¢ (nie wyrzucad odcietych czesci), usunaé
nasiona z wnetrza.

2. Papryke napetni¢ nadzieniem z mielonego migsa, przykryc
odcieta gorna czescia i umiesci¢ w naczyniu w komorze
urzadzenia.

3. Lekko posoli¢ wode i wla¢ ja do naczynia.

4. Do naczynia doda¢ pokrojonego pomidora i marchew,
umieszczajac je pod paprykami.

5. Zamkna¢ pokrywe urzadzenia i wybra¢ program
,,PIECZENIE”. Czas gotowania wyniesie 45 minut
(ustawienie d). Ustawic funkcje TEMP na 140°C.

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczyc
urzadzenie od zrodha zasilania.

* Uzy¢ miarki dofaczonej do urzadzenia.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Radzimy podawa¢ nadziewane papryki z kleksem kwasnej
$mietany na gorze.

* Zamiast mielonego migsa wotowego mozna uzy¢ kurczaka.

STUFFED PEPPERS

PILDITI PIPARI

SASTAVDALAS:

Liellopu malta gala 300¢g

Variti risi 500 g (3,5 merglazes*)
Liels sipols 1 gab. (100 g)

Mazs burkans 1 gab. (50-60 g)

Liels tomats 1 gab. (60-70 g)

Videéja lieluma pipari
Udens
Salls, pipari

4 gab. (680-800 g)
400 ml
péc garsas

GATAVOSANA:

1. Smalki sakapajiet sipolu, sajauciet ar malto galu,
pievienojiet risus, sali un maltus melnos piparus. Nogrieziet
pipariem augSdalu (neizmetiet) un iztiriet seklas.

2. lepildiet piparos malto galu, uzlieciet nogriezto augsdalu
un ielieciet multivares katla.

3. Pievienojiet idenim nedaudz sals un ielejiet katla.

4. levietojiet multivares katla sagrieztos tomatu un burkanu
gabalinus, paliekot tos zem pipariem.

5.Aizveriet multivares katla vaku un izvélieties "BAKE"
programmu. Gatavosanas ilgums (péc noklusgjuma) ir 45
minutes. Noreguléjiet temperatiiru ar “TEMP” taustina
palidzibu uz 140 °C.

6. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Izmantojiet multivares katla mérglazi.

IETEIKUMI:

« Pilditos piparus ieteicams pasniegt, uzliekot tiem skaba
kré&juma picinu.

* Ja velaties, liellopa galu var aizstat ar vistas galu.

IDARYTA PAPRIKA

INGREDIENTALI:

300 g smulkintos jautienos

500 g (3.5 matavimo indeliy¥) iSvirty ryziy
1 vnt. (100 g) didelio svogtino

1 vnt. (50-60 g) mazos morkos

1 vnt. (60-70 g) didelio pomidoro

4 vnt. (680-800 g) vidutinio dydzio papriky
400 ml vandens

Druskos, pipiry pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustykie svogiing, sudékite su smulkinta mésa,
sudékite ryzius, druska ir pipirus. Nupjaukite papriky virsy
(neiSmeskite tos dalies) ir iSimkite i paprikos séklas.

2.|darg sudékite j paprikas, uzdengite nupjauta virsiine ir
paruostas paprikas sudékite j puoda.

3. ]dékite druskos j vandenj ir jj supilkite j puoda.

4. Sudékite supjaustyta pomidorg ir morka j multicooker
puoda $alia papriky.

5. Uzdarykite multicooker dangtj ir pasirinkite "BAKING"
programa.Virimo laikas bus 45 minutés (numatytas).
Pasirinkite 140°C temperatlira.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

* Naudokite multicooker matavimo indelius.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Mes rekomenduojame paprika patiekti su grieting
uzdedant ja ant paprikos.

* Jus galite naudoti vistiena vietoj jautienos.

PHILIPS



SARMALUTE DE CURCAN

iN FOI DEVITA

INGREDIENTE:

Carne de curcan tocata 500

Orez 700 g (5 pahare pentru masurare)
Ceapa 2 pes. (150 g)

Frunze de vita de vie
(proaspete sau marinate) 300g

Sare, piper dupa gust

Apa 1,2 | (pentru orez) si 1-1,5 | (pentru sarmalute)

PREPARARE:

1. Puneti orezul in vasul aparatului multicooker, turnati 1,2
litri de apa.

2. Inchideti capacul si selectati programul ,,RICE”.

3. Dupa ce fierbe orezul, adaugati-l impreuna cu ceapa
tocata si condimentele in carnea tocatd si amestecatj.

4. Infasurati cu grija carnea tocata in frunzele de vita de vie.

5. Puneti sarmalutele in vasul aparatului multicooker (una
langd alta si in straturi).

6.Acoperiti sarmalutele cu apa si asezati vasul din plastic
peste ele.

7.Selectati programul “STEW”, apasati “COOKING
TIME” si setati 30min.Atingeti butonul ,,START/STOP”
timp de 3 secunde

8. La sfarsitul programului aparatul intré in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

AO30BU CAPMU C NYELWLKO

MPOAYKTU:

CMAEHM MyeLuKu rbpAM 500 r

3AaTeH opus 700 r (5 MepuTeAHM Hawwn*F)

EApy raaBu Ayk 2 6p. (150 1)

Aososu AncTa

(npecHm uAn cTepuanamparn) 300 r

Con, nunep Ha BKyC

Boaa 1.2 A (32 opuza) u 1-1.5 A (3a capmute)

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. U3cunete opusa B cbAa Ha MyATUQYHKLIMOHAAHMS YpeA
3a roTBeHe, a Mocae ro 3aaeirte ¢ 1,2 A Boaa.

2. 3aTBopeTe Kanaka 1 usbeperte nporpamata RICE (OPU3).

3. B ToBa Bpeme HakbALLaiTe AyKa. CAea KaTo OpU3bT YBPH,
AobaBeTe ro 3aeAHO C HaKbALLAHUS AyK, MOAMPaBKUTE,
COATa M NUMepa KbM KaitmaTa 1 pasbbpkaite Aobpe.

4. HaBuitTe AO30BUTE AMCTA C KaliMaTa.

5.MoapeaeTe capMuUTe B CbAA HA MYATUQYHKLIMOHAAHUS
YpeA 3a roTeHe (eAHa AO APyra M Ha HSIKOAKO peAa
€AWH BbpXY APYT).

6. HareiTe AOCTaTb4YHO BOAQ B CbAR, 32 A2 MOKPUE CapMUTe
M MoCTaBeTe OTrOpe MAACTMACOBATa KOLIHWYKA 32 Mapa,
33 A M ABPXM MOA BOAA.

7. N36epete nporpamata STEW (3AAYLUABAM) u
Bpeme 3a roteeHe 30 MuH. HatucHetre START/STOP
(CTAPT/CTON) 3a 3 cek.

8.B Kkpas Ha nporpamata ypeAbT npemutasa kM KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAMHA); nskaloueTe ypeaa OT Mpexarta.

* M3r10A3BasiTe MEPUTEAHATA YaLLIa HA MYATMPYHKLIMOHAAHMSA
YPeA 3a roTeeHe.

PURECE SARMICE

SASTOJCI:
Mljevena puretina 500 g

Zlatna riza 700 g (5 mjernih posuda®*)

Vedi luk 2 komada (150 g)

Lisce vinove loze

(svjeze ili marinirano) 300¢g

Sol, papar po ukusu

Voda 1,21 (zarizu) i 1 - 1,51 (za sarmice)
PRIPREMA:

1. Stavite rizu u posudu Multicookera i dolijte 1,2 | vode.

2. Zatvorite poklopac i odaberite program RICE.

3.U meduvremenu narezite luk. Kad je riza skuhana,
mljevenom mesu dodajte narezani luk, za¢ine, sol i papar i
dobro promijesajte.

4. Pazljivo meso umotajte u lis¢e vinove loze.

5. Sarmice stavite u posudu Multicookera (jednu kraj druge
te u slojevima jednu na drugu).

6. Nalijte dovoljno vode u posudu da prekrije sarmice. Na
njih stavite koSaru za kuhanje na pari kako bi ostale u vodi.

7. Odaberite program STEW, a tipkom COOKING TIME
vrijeme kuhanja postavite na 30 minuta. Drzite tipku
START/STOP pritisnutu 3 sekunde.

8. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

EN

TURKEY MEATROLLS

INGREDIENTS:

Minced Turkey breast 500 g

Golden rice 700 g (5 measuring cups**)
Large onions 2 pcs. (150 g)

Vine leaves (fresh or marinated) 300 g

Salt, pepper to taste

Water 1.2 | (for the rice) and 1-1.5 | (for dolma)

PREPARATION:

1. Place the rice in the multicooker pot, then pour in 1.2 litres
of water.

2. Close the lid and select the "RICE" program.

3.In the meantime, chop the onions. After the rice finishes
cooking, add it with the chopped onion, spices, salt and
pepper to the minced meat and mix well.

4. Carefully wrap the minced meat in the vine leaves.

5. Place the meatrolls in the multicooker pot (side by side and in

layers over each other).

6. Pour enough water into the bowl to cover the meatrolls and

place the steaming plastic basket over to keep them in the

water.
7. Select “STEW” program, select a cooking time of 30 minutes.

Press START/STOP for 3 seconds.

8. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

* Use the multicooker measuring cup.

PL

GOLABKI Z INDYKIEM

SKLADNIKI:

Mielone migso z piersi indyka 500 g

Ztoty ryz 700 g (5 miarek**)
Duze cebule 2 szt. (150 g)

Liscie winorosli
($wieze lub marynowane) 300 g

Sol, pieprz do smaku
Woda 1,2 | (do gotowania ryzu) i

1-1,5 | (do gotowania gotabkow)
PRZYGOTOWANIE:

1.Ryz wsypac do naczynia umieszczanego w komorze
naczynia, nastepnie wla¢ do niego 1,2 litra wody.

2. Zamkna¢ pokrywe i wybra¢ program ,,RYZ”.

3.W miedzyczasie posieka¢ cebule. Kiedy ryz sig juz
ugotuje, doda¢ go wraz z posiekana cebula, przyprawami,
sola i pieprzem do mielonego migsa i dobrze wymiesza¢
wszystkie skfadniki.

4. Ostroznie zawina¢ mielone migso w liscie winorosli.

5. Umiesci¢ gotabki w naczyniu urzadzenia (uktadajac je
jeden obok drugiego warstwami).

6. Do miski wlac tyle wody, aby zakryta ona gotabki, na
gorze umiesci¢ plastikowy koszyk do gotowania na parze,
tak aby gofabki byty caty czas zanurzone w wodzie.

7.Wybra¢ program ,,DUSZENIE”, ustawi¢ czas gotowania
na 30 minut. Nacisna¢ przycisk START/STOP i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

8. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczyc
urzadzenie od zrédta zasilania.

* Uzy¢ miarki dofaczonej do urzadzenia.

TURKEY MEATROLLS
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TITARA GALASTITENI

SASTAVDALAS:

Malta titara kriitina 500 g

Zelta risi 700 g (5 merglazes*)

Lieli sipoli 2 gab. (150 g)

Vinogu lapas

(svaigas vai marinétas) 300¢g

Sals, pipari péc garsas

Udens 1,2 | (risiem) un 1-1,5 | (dolmam)
GATAVOSANA:

1. leberiet risus multivares katla, pec tam ielejiet 1,2 | Gdens.

2.Aizveriet vaku un izvélieties “RICE” programmu.

3.Tikmér sakapajiet sipolus. Kad risi ir gatavi, pievienojiet
galai sakapatos sipolus, garsvielas, sali un piparus un labi
samaisiet.

4. Uzmanigi ietiniet malto galu vinogu lapas.

5. lelieciet titenus multivares katla (ciesi blakus un kartam).

6. lelejiet katla tik daudz Gdens, lai nosegtu titenus un
parlieciet pari plastmasas tvaicgjamo sietu, tadgjadi tie
paliks zem tdens.

7. lzvélieties “STEW” programmu, piespiediet
"COOKING TIME" un izvélieties gatavosanas ilgumu 30
minites. 3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP”
taustinu.

8. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Izmantojiet multivares katla mérglazi.

LT

KALAKUTIENOS SUKTINUKAI

INGREDIENTALI:

500 g smulkintos kalakutienos kriitinélés

700 g (5 matavimo indeliai**) plikyty ryziy

2 vnt. (150 g) dideliy svogiiny

300 g vynuogiy lapy (Svieziy arba marinuoty)
Druskos, pipiry pagal skonj

1.2 | (ryziams) ir 1-1.5 | (suktinukams) vandens

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sudékite ryzius j multicooker puoda ir uzpilkite juos 1.2
| vandens.

2. Uzdarykite dangtj ir pasrinkite "RICE" programa.

3.Tuo metu, kol ryziai verdami supjaustykite svogiinus. Kai
ryziai iSvirs, sudékite susmulkintus svogiinus, prieskonius,
druska, pipirus, smulinta mésa ir viska gerai iSmaiSykite.

4.Atsargiai suvyniokite malta mésa j vynuogiy lapus.

5.Atsargiai sudékite paruostus suktinukus j multicooker
garinimo krepsj (greta vienas kito ir sluoksniais per vienas
kita).

6. |pilkite pakankamai vandens, kad mésos suktinukus
apsemty ir sudétus suktinukus panardinkite j vandenj.

7. Pasirinkite “STEW” programa, nustatykite 30 min virimo
laika. Paspaude palaikykite 3 s. START/STOP mygtuka.

8. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

* Naudokite multicooer matavimo indelius

PHILIPS



PUI iN SOS DE MIERE

INGREDIENTE:

Pulpe de pui 8 buc.
Miere 50g

Sos de soia 100 ml
Mustar 1 lingurita

Suc din jumatate de limaie

Sare, piper, mirodenii dupa gust

PREPARARE:

1. Preparati sosul: amestecati mierea, mustarul, sosul de soia,
sucul din jumatate de lamaie, sarea si piperul. In sosul
obtinut marinati pulpele de pui si asezati la frigider pentru
30 de minute

2. Dupa 30 de minute asezati pulpele impreund cu sosul in
vasul aparatului multicooker.

3.Apasati STAGE COOKING pentru 3 sec. pentru etapa
1, setati "COOKING TIME" la 30 min.si “TEMP” la
90°C. Apasati iar STAGE COOKING pentru etapa 2,
setati "COOKING TIME" la 10min si “TEMP” la 150°C,
apoi apasati START/STOP pentru 3 sec.

4. Nu inchideti capacul multicookerului.Prajiti pulpele,
intoarceti-le periodic.

5. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

SFATURI:
* Puteti adiduga scortisoara, usturoi, boia iute si sos Tabasco
pentru un gust picant.

MUAELLUKO C MEA

MPOAYKTU:

MuAewku Gytyera 8 6p.

Mea 50r

Coes coc 100 mA

Fopunua 1 cyneHa Abxuua
COK OT MOAOCBUH AUMOH

Con, n1nep, NoAnpasku Ha BKyC

HAYMH HA MPUTOTBAHE:
1. MpuroTeeTe coca — cMeceTe MeAa, FopUMLATa,
COEBMs COC, COKa OT MOAOBUHATA AMMOH, COA M NMMep.
MapuHoBaiTe 6yTyeTtaTa B coca 32 30 MMH B XAAAMAHMKA.
2. Caea 30 MuH noapeaeTe ByTyeTtaTa B CbAa Ha
MYATUYHKLIMOHAAHUS YPEA 32 TOTBEHE U 3aAeMTE CbC COCa.
. Hatncrere STAGE COOKING (MHOIOCTEMEHHO
FOTBEHE) 3a 3 cek 3a nbpBa cTeneH, usbepete
COOKING TIME (BPEME 3A FOTBEHE) ot 30 muH
1 TEMP (TEMMEPATYPA) 90-C. Hatucnete STAGE
COOKING (MHOIOCTENEHHO NOTBEHE) 3a
BTOpa CTeneH u u3bepete Bpeme 3a roteeHe oT 10 MUHYTH
Ha Temneparypa ot 150°C, a caep ToBa HatucHete START/
STOP (CTAPT/CTOIN) 3a 3 cekyHau.

4. Hama Hy>XAa Aa 3aTBapsiTe Kariaka Ha MyATUQYHKLIMOHAAHMS
YPpea 3a rotseHe. [Tbp)keTe NuAeLLKUTE ByT4eTa, KaTo 1
obpbLuaTe NEPUOANIHO.

5.B kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kbm KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAMHA); nskaloueTe ypeaa OT Mpexarta.

w

FTOTBAPCKU XUTPUHMU:

* 3a noBeye NMUKAHTHOCT MOXKeTe A2 AOGABUTE MOAOBUH
YaeHa AbXMUKA KaHEeAd, AXMHAXKMUPUA, AOT MUMep 1 coc
,» Tabacko”.

MEDENA PILETINA

SASTOJCI:
Pileci bataci sa zabatkom 8 komada
Med

Sojin umak 100 ml
Senf 1 Zlica
Sok pola limuna

Sol, papar, zacini po ukusu

PRIPREMA:

1. Napravite umak: pomijesajte med, senf, umak od soje,
sok pola limuna, sol i papar. Marinirajte pilece batake sa
zabatkom u umaku i ostavite u hladnjaku 30 minuta.

2. Nakon pola sata stavite batake i umak u posudu
Multicookera.

3. Drzite tipku STAGE COOKING pritisnutu 3 sekunde
za 1.fazu kuhanja, vrijeme kuhanja tipkom COOKING
TIME namjestite na 30 minuta, a temperaturu tipkom
TEMP postavite na 90°C. Ponovno pritisnite STAGE
COOKING za 2. fazu pa postavite vrijeme kuhanja na
10 minuta, a temperaturu na 150°C. Na kraju drZite tipku
START/STOP pritisnutu 3 sekunde.

4. Nema potrebe za zatvaranjem poklopca. Ispecite piletinu
povremeno je okrecuci.

5. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:
* Mozete dodati pola Zli¢ice cimeta, dumbira, ¢eSnjaka, Cili
papricice i umaka Tabasco za pikantniji okus.

EN

HONEY CHICKEN

INGREDIENTS:

Chicken thighs 8 pcs.
Honey 50¢g
Soy sauce 100 ml
Mustard 1 tbsp
Juice of half a lemon

Salt, pepper, spices to taste

PREPARATION:

1. Make the sauce: mix the honey, mustard, soy sauce, juice of
half a lemon, salt, and pepper. Marinate the chicken thighs in
the sauce and leave in the fridge for 30 minutes.

2. 30 minutes later, place the thighs and the sauce in the
multicooker pot.

3.Press STAGE COOKING for 3 seconds for stage1, select
"COOKING TIME" to 30 min.and “TEMP” to 90°C. Press
STAGE COOKING again for stage 2 and select cooking
time of 10 min and temp. of 150°C, then press START/
STOP for 3 seconds.

4.There is no need to close the lid of the multicooker. Fry the
chicken thighs, turning them periodically.

5. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

TIPS AND TRICKS:

* You can add half a teaspoon of cinnamon, ginger, garlic, chili
pepper and Tabasco, for a spicy kick.

KURCZAKW MIODZIE

SKLADNIKI:

Udka kurczaka 8 szt.
Misd 50g

Sos sojowy 100 ml
Musztarda 1 fyzka
Sok z potowy cytryny

S|, pieprz, przyprawy do smaku
PRZYGOTOWANIE:

1. Przygotowac sos: wymiesza¢ midd, musztardg, sos sojowy,
sok z potowy cytryny, sol i pieprz.W sosie zamarynowac
udka i wstawi¢ je do lodéwki na 30 minut.

2. Po uptywie 30 minut udka wraz z sosem utozy¢ w

naczyniu umieszczanym w komorze urzadzenia.

. Naci$na¢ przycisk GOTOWANIE STOPNIOWE,
przytrzymujac go przez 3 sekundy, tak aby ustawic¢
stopien 1, ustawi¢ ,,CZAS GOTOWANIA” na 30
min.,a ,, TEMP” na 90°C. Ponownie nacisna¢ przycisk
GOTOWANIE STOPNIOWE, ustawic stopien 2 i
wybraé czas gotowania 10 min i temperaturg 150°C,
nastepnie nacisna¢ przycisk START/STOP i przytrzymac
go przez 3 sekundy.

4. Nie trzeba zamykac pokrywy urzadzenia. Smazy¢ udka

kurczaka, obracajac je co jakis czas.

5. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

w

RADY | PODPOWIEDZI:

* Aby danie miato bardziej wyrazisty smak, do sosu mozna
dodac tyzeczke cynamonu, imbir, czosnek, papryczke chili
i sos Tabasco.

HONEY CHICKEN

CALIS MEDU
SASTAVDALAS:

Cala skinkisi 8 gab.

Medus 50g

Sojas mérce 100 ml
Sinepes 1 édamkarote

1/2 citrona sula

Salls, pipari, garsvielas péc garsas

GATAVOSANA:

1. Pagatavojiet mérci: sajauciet medu, sinepes, sojas mérci,
1/2 citrona suly, sali un piparus. levietojiet cala SkinkiSus
mérce un ielieciet ledusskapt 30 minttes maringties.

2. Péc 30 minttem SkinldSus un mérci parlejiet multivares katfa.

3. Gatavosanas pirmajam posmam piespiediet "STAGE
COOKING" taustinu, tad aktivizejiet "COOKING
TIME" un izvélieties gatavo$anas ilgumu 30 minites, bet
temperatiiru ar “TEMP” taustinu iestatiet uz 90 °C.
Vélreiz piespiediet "STAGE COOKING" taustinu, lai
jestatitu gatavosanas otra posma uzstadijumus, izvéloties
gatavoSanas ilgumu 10 mindtes un temperatiru 150 °C,

ec tam piespiediet un 3 sekundes turiet piespiestu
START/STOP taustinu.

4. Multivares katla vaks nav jaaizver. Cepiet vistas skinkisus,
ik pa laikam tos apgrozot.

5. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:
« Lai ieglitu asaku garsu, var pievienot pa pustéjkarotei malta
kanéla, ingvera, kiploka, Cili pipara un Tabasco mérces.

VISTIENA MEDUJE

INGREDIENTALI:

8 vnt.Vistienos $launeliy

50 g medaus

100 ml sojos padazo

1 Sauksta garstyciy

Pusés citrinos sulCiy

Druskos, pipiry, kity prieskoniy pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1. Pagaminkite padaza: sumaiSykite medy, garstycias, sojos
padaza, citrinos sultis, druska ir pipirus. Marinuokite
vistienos Slaunelias juo ir palikte Saldytuve 30 min.

2. Po 30 minuciy, pamarinuotas vistienos Slauneles sudékite j

multicooker puoda.

. Paspauskite STAGE COOKING mygtuka 3 sekundes
pirmam etapui ir pasirinkite COOKING TIME 30 min.
Ir nustatykite TEMP 90°C temperatiira. Paspauskite vél
STAGE COOKING mygtuka antram etapui ir parinkite
10 min virima, o temp. 150°C, tada paspauskite START/
STOP mygtuka ir palaikykite 3 s.

4. Néra butinybés uzdaryti multicooker dangcio. Kepkite

vistienos Slauneles periodiskai jas vartant.

5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti iS elektros tinklo.

w

PATARIMAI IR GUDRYBES:
« Jus galite jdéti puse Saukstelio cinamono, imbiero, ¢esnako,
Cili pipiro ir Tabasco padazo jei norite astresnio padazo.

PHILIPS



PIEPT DE RATA
IN SOS DE MIERE S| PORTOCALE

INGREDIENTE:

File piept de ratd 800 g

Miere g

Portocale 4 buc. (300-400 g)
Usturoi 20g

Cimbru proaspit 4 crengute (20 g)
Sare, piper dupa gust
PREPARARE:

1. Crestati carnea, asezonati cu sare si piper si cu pielea in
jos in vasul aparatului.

2.Apisati STAGE COOKING pentru 3 sec. pentru etapa 1,
setati "COOKING TIME" Ia 10 min. si “TEMP” la 150°C.
Apasati iar STAGE COOKING pentru etapa 2, setati
"COOKING TIME" la 5min si “TEMP” la 160°C. Pentru
etapa 3,apasati iar STAGE COOKING, apoi setati timpul
la 25min si TEMP” la 160°C apoi apisati START/STOP
pentru 3 sec.Aparatul incepe apoi prima etapa.

3. Nu inchideti capacul aparatului. Intoarceti fileul la fiecare
3 minute.

4. Cand incepe a 2a etapd, inchideti capacul aparatului.

5.Pentru a 3a etapd, stoarceti sucul din portocale, apoi
adaugati mierea, usturoiul pisat si cimbrul in oald. Inchideti
capacul.

6. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

SFATURI:
* Daca vi place sosul de soia, marinati carnea inainte pentru
o ora.

MATELUKN IbPAUN B MEA
U MOPTOKAAOB COC

MPOAYKTMU:

O6e3KoCTeHM MaTellKu MbpAM 800 r

Mea, 200 r

CpeAHO roAemMm MOPTOKaAM 3a coca 4 6p. (300-400 r)
YecbH r

MpsacHa mawepka 4 ctpeka (20 1)
Con, nunep Ha BKYC

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. HanpaseTe NoBbPXHOCTHM Pa3pesnt B MECOTO, OCOAETE CbC COA U
MUNEp 1 MOAPEAETE B CbAA C KOXATA HAAOAY.

2.Hatucvere STAGE COOKING (MHOTOCTEMEHHO
FTOTBEHE) 3a 3 cex 3a nbpea ctenen, usbepere COOKING TIME
(BPEME 3A TOTBEHE) 10 mu+  TEMP (TEMMEPATYPA)
150°C. Hatucvere STAGE COOKING (MHOTOCTEMEHHO
FOTBEHE) oTHoBo 3a BTOpa cTeneH U u3bepeTe Bpeme 3a roTeeHe
5 MuH 1 Temneparypa 160°C. Hatuctere STAGE COOKING
(MHOTOCTEMEHHO FOTBEHE) otHoBo 3a TpeTara cTeneH,
3Bepete Bpeme 3a roteeHe 25 MuH 1 Temnepatypa 160°C. Caea ToBa
HatucHere START/STOP (CTAPT/CTOTT) 3a 3 cek. Ha ancnaes we
cBeTHe MHAMKaTOpLT ,,1”.

3.HAMa Hy)XAa Aa 3aTBApATE KanaKa Ha MyATUGYHKLMOHAAHMA ypeA 3a
roTeeHe. OBpbliiaiiTe MECOTO Ha BCeKM TPH MUHYTU.

4. KoraTo 3anio4He BTOpaTa CTeMeH (LLie YyeTe 3ByKOB CUrHa), 3aTBOpETe Karaka.

5.3a Tperara CTeneH M3CTUCKaiATe COKa Ha nopTokaauTe. CMeceTe ro ¢ MeAd,
NaCMpaHisi YECbH, MALLIEPKAT U TO M3CUMETe B CbAd. 3aTBOpeTE Karaka,

6.B Kpas Ha nporpamata ypeAbT npemutasa kbm KEEP WARM
(®YHKLUMA 3A NOAABPXAHE HA TOMAUHA); u3kaiouete
YPeAa oT Mpexara.

FTOTBAPCKU XUTPUHU:
* AKo obudarte CoeB COC, MApUHOBAIATE MATELIKOTO MPEABAPUTEAHO B
COEB COC 32 €AMH Yac.
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PACJA PRSA U UMAKU
OD MEDA | NARANCE

SASTOJCI:
Filetirana pacja prsa 800 g
Med 200

g
Narance srednje velicine za sok 4 komada (300 — 400 g)

Cesnjak g

Svjezi timijan 4 grancice (20 g)
Sol, papar po ukusu
PRIPREMA:

1. Plitko zarezZite meso, zacinite solju i paprom pa polozite u
posudu tako da je strana s kozicom okrenuta prema dnu.
2. Drzite tipku STAGE COOKING pritisnutu 3 sekunde
za 1. fazu kuhanja, vrijeme kuhanja tipkom COOKING
TIME namjestite na 10 minuta, a temperaturu tipkom
TEMP postavite na 150°C. Ponovno pritisnite STAGE
COOKING za 2. fazu pa postavite vrijeme kuhanja na
25 minuta, a temperaturu na 160°C. Na kraju drZite tipku
START/STOP pritisnutu 3 sekunde. Na zaslonu ¢e
zasvijetliti oznaka 1.
.Nema potrebe za zatvaranjem poklopca posude
Multicookera. Okrecite meso svake tri minute.
4. Kad zapocne druga faza kuhanja (Cut ¢ete zvuéni signal),
zatvorite poklopac.
5.Za trecu fazu kuhanja iscijedite narance. Pomijesajte s
medom, dodajte istisnuti ¢esnjak i timijan i dodajte u
posudu. Zatvorite poklopac.
6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.
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SAVJETI I TRIKOVI:
«Volite li sojin umak, pacetinu u njemu marinirajte jedan sat.

EN

DUCK BREAST IN HONEY
AND ORANGE SAUCE

INGREDIENTS:

Filleted duck breast

Honey

Medium-sized oranges for juice
Garlic g
Fresh thyme 4 sprigs (20 g)
Salt, pepper to taste

g
200 g
4 pes. (300-400 g)
20

PREPARATION:

1. Make superficial cuts on the meat, season with salt and
pepper and place skind down in pot.

2. Press STAGE COOKING for 3 seconds for staget, select

"COOKING TIME" to 10 min.and “TEMP” to 150°C. Press

STAGE COOKING again for stage 2 and select cooking
time of 5 min and temp. of 160°C. For the third step, press
STAGE COOKING again, set the cooking time to 25
minutes and the temperature to 160°C.Then press START/

STOP for 3 seconds.The "1" indicator will flash on the display.
3.There is no need to close the lid of the multicooker. Turn the

fillet every three minutes.

4.When second stage starts (you hear a beep), close the lid.

5. For third stage, squeeze the juice of the oranges. Mix juice
with honey, crush the garlic, add the thyme and put in the
pot. Close the lid.

6.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

TIPS AND TRICKS:
* If you like soy sauce, marinate the duck beforehand in soy
sauce for one hour.

PL

PIERS Z KACZKIW SOSIE
MIODOWO-POMARANCZOWYM

SKLADNIKI:
Filet z piersi kaczki 800 g
Miod 200 g
Sredniej wielkosci pomarancze
do wycisnigcia soku

4 szt. (300-400 g)
Czosnek 20

Swiezy tymianek 4 gatazki (20 g)
Sol, pieprz do smaku
PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso plytko ponacina, przyprawic sola i pieprzem, ufozy¢ w naczyniu
skorg do dotu.

2. Nacisna¢ przycisk GOTOWANIE STOPNIOWE, przytrzymujac
go przez 3 sekundy, tak aby ustawi¢ stopien 1, ustawic ,CZAS
GOTOWANIA” na 10 minut,a ,, TEMP” na 150°C. Ponownie nacisna¢
przycisk GOTOWANIE STOPNIOWE, aby ustawi stopien 2 i
wybraé czas gotowania 5 minut oraz temperature 160°C. Aby ustawi¢
stopien 3, ponownie nacisna¢ przycisk GOTOWANIE STOPNIOWE,
wybraé czas gotowania 25 minut i temperaturg 160°C. Nastgpnie
nacisna¢ przycisk START/STOP i przytrzymac go przez 3 sekundy. Na
wyswietlaczu pojawi sig migajaca cyfra ,1”.

3. Nie trzeba zamykac pokrywy urzadzenia. Co trzy minuty odwracac filet z piersi.

4. Kiedy rozpocznie sig drugi etap gotowania (bedzie stychac sygnat),
zamkna¢ pokrywe.

5.Przed rozpoczeciem trzeciego etapu wycisnaé sok z pomaranczy.
Wymiesza¢ sok z miodem, rozgniecionym czosnkiem, doda¢ tymianek i
wszystkie skfadniki umiesci¢ w naczyniu. Zamknag pokrywe.

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy sig w tryb
UTRZYMYWANIA CIEPLA; odfaczy¢ urzadzenie od zrodfa zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:
* Przed przystapieniem do przygotowania dania, piers z kaczki mozna tez zama-
rynowac na godzing w sosie sojowym wedtug wasnych preferencii smakowych.

DUCK BREAST
IN HONEY AND
ORANGE SAUCE

B 4

Lv

PILES KRUTINA MEDU

UN APELSINU SULA

SASTAVDALAS:

Piles kriitina bez kaula 800 g

Medus 0g

Apelsini sulai 4 gab. (300-400 g)
Kiploks 20¢g

Timians 20g

Sals, pipari pec garsas
GATAVOSANA:

1. No virspuses iegrieziet galu, apkaisiet ar sali un pipariem un
ievietojiet katla ar adu uz leju.

2. Gatavosanas pirmajam posmam piespiediet "STAGE COOKING"
taustinu, tad aktivizejiet "COOKING TIME" un izvélieties
gatavosanas ilgumu 10 minites, bet temperatiiru ar “TEMP”
noregulgjiet uz 150 °C.V&lreiz piespiediet "STAGE COOKING"
taustinu, lai iestatitu gatavosanas otro posmu, izvélieties
gatavosanas ilgumu 5 minttes un temperatiru 160 °C.Tre$a posma
noregulésanai vélreiz piespiediet "STAGE COOKING" taustinu,
izvelieties gatavosanas ilgumu 25 miniites un temperatiiru 160 °C.
P&c tam 3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP” taustinu.
Displeja mirgos indikators "1", kas apzimé pirma posma uzsaksanu.

3. Multivares katla vaks nav jaaizver. Ik péc tris minitém apgroziet filejas.

4. Kad sakas otrais posms (atskan signals un displeja saks mirgot
indikators “2”), aizveriet vaku.

5.TreSajam posmam nepiecieSams sagatavot svaigi spiestu apelsinu sulu.
Samaisiet sulu ar medu, sasmalciniet kiploku, pievienojiet timianu un
ielejiet katla. Aizveriet vaku.

6. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma uzturésanas rezima;
atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:
* Ja jums garSo sojas mérce, pirms gatavosanas stundu maringjiet piles
kritinu sojas merce.
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ANTIENOS KRUTINELE MEDAUS
IR APELSINY PADAZE

INGREDIENTALI:

800 g antienos kriitinélés files

200 g medaus

4 vnt. (300-400 g) vidutinio dydzio apelsiny suliy
20 g cesnako

4 Sakelias (20 g) Svieziy Ciobreliy

Druskos, pipiry pagal skonj

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustyke mésa, pabarstykite druska ir pipiru ir sudékite j puoda.

2. Paspauskite STAGE COOKING mygtuka 3 sekundes pirmam
etapui, pasirikinkite "COOKING TIME" ir nustatykite 10
min. ir “TEMP” 150°C.Vél paspauskite STAGE COOKING
antrajam etapui ir pasirinkite gaiminimo laika 5 min ir temp.
160°C.Treciam etapui, paspauskite STAGE COOKING
mygtuka vél, nustatykite gaminimo laika 25 minutéms ir 160°C
temperatura. Tada nuspauskite START/STOP mygtuka ir
palaikykite 3 s."1" indikatorius mirksés ekrane.

3. Néra bitinybés uzdaryti multicooker puodo dangcio.Apverskite
file kas tris minutes.

4. Kai startuos antras etapas (Jis iSgirsite pypséjima) uzdarykite dangtj.

5.Treciam etapui, iSspauskite apelsiny sultis. Sumaisykite sultis su
medumi, sutrintu Cesnaku, sudékite Ciobrelius ir supilkite viska
puoda. Uzdarykite dangt;.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs Silumos
palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus programai, jrenginj
iSjungti i$ elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:
* Jei Jums patinka sojos padazas, tai antieng marinuokite juo likus

vienai valandai pries virima.
PHILIPS



VITA CU LEGUME

INGREDIENTE:
Carne de vita (pulpa) 800 g
Ceapd mare 1 pc. (100 g)
Cartofi mari 1 pc. (150 g)
Cartofi 1-2 ps. (200-250 g)
ind 1 pc. (300-500 g)
100 g
2 lingurite
Foi de dafin 2 foi

Sare, piper negru boabe dupi gust
Apd 11

PREPARARE:

1.Tocati ceapa fin, cartofii, morcovul si telina in bucati mari,
adaugati-le in oald impreuna cu carnea de vita.

2. Selectati programul "FRY", setati “COOKING TIME”
la 15 minutes (automat). Apasati lung "START/STOP" si
amestecati ingredientele.

3. Cand se termina programul, opriti functia KEEP WARM
prin apasarea butonului WARM.

4.Adaugati apa si condimentele.

5. Inchideti capacul, selectati programul "SLOW
COOKING", setati "COOKING TIME" la 2hours, apoi
apisati lung "START/STOP".

6. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

7.Asezati carnea pe o tava si taiati-o felii. Amestecati
hreanul ras cu smantana, sarati putin si asezati in vasul
pentru sos. Turnati amestecul intr-un vas separat, adaugati
in acesta morcovul, telina, cartofii si ceapa.

BG

FOBEXXAO CbC 3EAEHYYLUMU

MPOAYKTM:

loBexAO (3aaeH ropeH GyT MAM LIOA) 800 g

Foama rAaBa Ayk 16p.(100r)
oM MopkoB 16p.(150r)

EApy kapTodu 1-2 6p. (200-250 r)
Maaka raaBa ueamnHa 1 6p. (300-500 r)

Pana 100 r
BicokomacaeHa cmeTaHa 2 cyneHu AbXULM
AadpuHos anct 2 6p.

CoA, 3bpHa YepeH nunep Ha BKYC

Boaa 1A

HAYMH HA MPUTOTBSAHE:

1. HapeseTe MOPKOBMTE 1 AyKa Ha PE3EHM, LIEAMHAT HA MaAKM
KybueTa, HapexeTe KapToduTe U U3CUMeTe BCUYKM NMPOAYKTU Ha
ABHOTO Ha CbAQ, 2 OTTOPE CAOXKETE FOBEXAOTO.

2. M36epete nporpama FRYING (MbPXXEHE) c COOKING
TIME (BPEME 3A TOTBEHE) 15 mu+ (pabpuyro
3apaAeHo). Mocae HaTucHeTe 6yToHa START/STOP
(CTAPT/CTOIM) 1 HenpekbcHaTO GbpKaiiTe 3eAeHUyLIUTE.

3. Korato roteeneto npukatoun, uskatodete KEEP WARM
(PYHKLUMUA 3A MTOAABPXXAHE HA TOMAUHA),
Kato HatucHeTe 6ytoHa WARM (TOMAO).

4. AobaseTe BoaaTa, COATa, AAQUHOBUA AUCT, 3bPHATA YEPEH MMMep.

5.3aTBoOpeTe Kanaka, u3bepete nporpamata SLOW COOKING
(BABHO FOTBEHE) 1 HatucHete COOKING TIME
(BPEME 3A TOTBEHE) Ha 2 yaca, a nocae 6yToHbT
START/STOP (CTAPT/CTON).

6.B kpas Ha nporpamata ypeabT npemuHasa Ha KEEP WARM
(PYHKLUMA 3A MOAABPXXAHE HA TOMAUHA);
M3KAIOYETE YPeAa OT MpeaTa.

7.TMpeuieaeTe GyAbOHa M NOAPEAETE MECOTO B YMHUA. AobaseTe
COATa U pAiNaTa BbB BUCOKOMACAEHaTa cMeTaHa. Haaeiite
GyAbOHa B APYT CbA, AOBaBETE MOPKOBUTE, LieAMHATa,
KapToduTe U AyKa.
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GOVEDINA S POVRCEM

SASTOJCI:

Govedina (but ili goljenica) 800 g

Vedi luk 1 komad (100 g)

Veca mrkva 1 komad (150 g)

Vedi krumpir 1-2 komada (200 — 250 g)
Maniji korijen celera 1 komad (300 — 500 g)
Hren (korijen) 100 g

Vrhnje 2 zlice

Lovor 2 lista

Sol, crni papar u zrnu po ukusu
Voda 11

PRIPREMA:

1. Mrkvu i luk narezite na ploskice, a krumpir i celer na
kockice. Sve sastojke stavite na dno posude pa na njih
stavite govedinu.

2. Odaberite program FRYING uz vrijeme kuhanja
(COOKING TIME) od 15 minuta (zadano). Tipku
START/STOP drzite pritisnutu. Stalno mijesajte povrce.

3. Kad zavrsite s kuhanjem, iskljucite funkciju odrzavanja
topline pritiskom tipke WARM.

4. Dodajte vodu, sol, lovor i papar u zrnu.

5. Zatvorite poklopac, odaberite program SLOW
COOKING, pritiskom tipke COOKING TIME
postavite vrijeme kuhanja na 2 sata pa pritisnite tipku
START/STOP.

6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

7. Procijedite temeljac i meso stavite na pladanj. Vrhnju
dodajte sol i hren. Ulijte temeljac u zasebnu posudu,
dodajte mrkvu, celer, krumpir i luk.

WOLOWINA Z WARZYWAMI

SKLADNIKI:
Migso wotowe (udziec lub szynka) 800 g
Duza cebula 1 szt. (100 g)

Duza marchew
Duze ziemniaki
Maly seler korzeniowy

1 szt. (150 g)
1-2 szt. (200-250 g)
1 szt. (300-500 g)

Chrzan (korzen) 100 g
Thusta $mietana kremowka 2 tyzki
Liscie laurowe 2 szt
Sol, ziarna czarnego pieprzu do smaku

Woda 11
PRZYGOTOWANIE:

1. Marchew i cebulg pokroi¢ w plastry, seler pokroi¢ w
drobna kostke, pokroi¢ ziemniaki, wszystkie sktadniki
umiesci¢ na dnie naczynia, a na nich umiesci¢ pokrojona
wotowine. .

2.Wybra¢ program ,,SMAZENIE” z ,,CZASEM
GOTOWANIA” 15 minut (ustawienie domysine).
Nastepnie nacisnac i przytrzymac przycisk ,,START/
STOP” i regularnie miesza¢ warzywa.

3. Kiedy gotowanie sig zakonczy, wytaczy¢ funkcje
utrzymywania ciepfa, naciskajac przycisk ,,CIEPLO”.

4. Doda¢ wode, sdl, liscie laurowe, ziarna czarnego pieprzu.

5. Zamkna¢ pokrywe, wybra¢ program ,, WOLNE
GOTOWANIE”, nacisnac¢ przycisk ,,CZAS
GOTOWANIA”, ustawiajac czas 2 godzin, nastepnie
nacisna¢ przycisk ,,START/STOP”.

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédta zasilania. 7. Odcedzi¢ bulion, a migso
wytozy¢ na potmisek. Do $mietany dodac sdl i chrzan.
Bulion przela¢ do miski, doda¢ marchew, seler; ziemniaki
i cebule.

BEEF WITH VEGETABLES

LIELLOPA GALA AR DARZENIEM

SASTAVDALAS:

Liellops (ciska vai skinkis) 800 g

Liels sipols 1 gab. (100 g)
Liels burkans 1 gab. (150 g)

Lieli kartupeli 1-2 gab. (200-250 g)
Neliela selerijas sakne 1 gab. (300-500 g)
Marrutks (sakne) 100 g

Saldais kréjums 2 édamkarotes
Lauru lapas 2 gab.

Sals, melno piparu graudi pec garsas

Udens 11
GATAVOSANA:

1. Sagrieziet burkanu un sipolu skelités, seleriju nelielos
kubinos, sagrieziet kartupelus, ievietojiet katla visas
sastavdalas un uzlieciet uz tiem galas gabalu.

2. |zvélieties "FRY" programmu ar gatavosanas ilgumu 15
mindtes (péc noklusejuma). Péc tam 3 sekundes turiet
piespiestu START/STOP taustinu. Turpiniet apmaisit
darzenus.

3. Kad gatavosana ir pabeigta, izsleédziet siltuma uzturéSanas
funkciju, piespiezot "WARM" taustinu.

4. Pievienojiet udeni, sali, lauru lapas, melno piparu graudus.

5.Aizveriet vaku, izvelieties "SLOW COOKING"
programmu, piespiediet "COOKING TIME" un
izvelieties gatavosanas ilgumu 2 stundas, péc tam 3
sekundes turiet piespiestu START/STOP taustinu.

6. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

7. Nokasiet buljonu un parlieciet galu uz paplates. Kréjumam
pievienojiet sali un marrutkus. lelejiet buljonu atseviska
trauka, pievienojiet burkanu, seleriju, kartupelus un
sipolus.

JAUTIENA SU DARZOVEMIS

INGREDIENTAL:

800 g jautienos (kumpio)

1 vnt. (100 g) didelis svogiinas

1 vnt. (150 g) didelé morka

1-2 vnt. (200-250 g) dideliy bulviy
1 vnt. (300-500 g) mazo saliero Saknies
100 g krieny

2 saukstus grietinés

2 vnt. Lauro lapy

Druskos, juoduyjy pipiry pagal skonj
1l vandens

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustykite morkas, svogiina, saliera, bulves, sudékite
visus ingredientus j puodo dugna, tada sudékite
supjaustyta jautiena.

2. Pasirinkite "FRYING" programa, su “COOKING TIME”
15 minuéiy nustatymu (numatyta). Tada paspauskite
"START/STOP" mygtuka ir nuolatos maosykite
darZoves.

3. Kai baigs gaminti iSjungti Silumos palaikymo funkcija
paspaudus "WARM" mygtuka.

4. Sudékite druska, pipirus, lauro lapus

5. Uzdarykite dangtj, pasirinkite "SLOW COOKING"
programa, paspauskite "COOKING TIME" funkcija 2
val,, ir "START/STOP" mygtuka.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.

7. ISimkite mésa ir sudékite j lékste. |dékite druskos, krieny
ir grietinés. Supilkite sultinj j atskira inda, Salia mésos
sudékite morkas, salierus, bulves ir svogiinus.

PHILIPS



CARNATI ROUGAIL

INGREDIENTE:

Carnati Touluouse 4 pcs. (500 g)
Ceapa 1 buc

Usturoi 2 catei
Ghimbir 1 buc (1.5 cm)

Sofran dupa gust
Boia de ardei iute 3 varfuri
Pasta de tomate 1 cutie (400 g)

Water 1/3masura *
Ulei 1 lingura
Patrunjel 5 frunze

Sare si piper macinat dupa gust

PREPARARE:

1. Curatati si tocati fin usturoiul, ceapa si ghimbirul. Taiati
carnatii in bucati mici.

2. Puneti ulei in oal3, selectati functia “FRY” apoi setati
"COOKING TIME" la 9 minutes, apoi apdsati lung
"START/STOP".

3. Cand mai sunt 7 min., adaugati carnatii si prajiti pentru 3
min, amestecand ocazional.

4. Scoateti carnatji.

. Adaugati ceapa, usturoiul, ghimbirul,sare si amestecati

pentru 1 min.

Adaugati condimentele si mai amestecati pentru 30sec.

. Adaugati apa §i mai gatiti pentru 2 min.

. La final, adaugati sosul de tomate.

. Selectati "SLOW COOKING", setati "COOKING
TIME" la 30 min.,apoi apésati lung "START/STOP" si
nchideti capacul.

10. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP

WARM”; deconectati de la sursa de curent

11. Serviti garnisit cu patrunjel tocat.

(%}
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* Folositi paharul de masurat al Multicookerului.

3AAYLWEHU HAAEHUUMU
CbC COC NO KPEOACKHU

MPOAYKTMU:
Tyayscka HapeHnua 4 6p. (500 r) I'IacwpaHM Aomatn 1 kytua (400 1)
1 6] Boaa

Ayk 1 6p.
YecbH 2 CKMAMAKM

1/3 MepuTeAHa vawa*
OAMO 1 cyneHa Abxuua

AxcmHaknudua 1 mapue (1.5 cm)  MaraaHos obukHoBeH 5 cTpbka

Kypkyma 1 yaeHa AbxuuKa

CoA 1 NPSICHO CMASIH MUMEp Ha BKYC

NioT nunep 3 wynkn

HAYUH HA MPUTOTBAHE:
1. OBeAeTe U HaKbALLAITE HA CUTHO YECbHA, AYKa M AKUHAKMOUAZ 1

000~

10.

S

* 2

HapexeTe HaAeHULMTE Ha napyeTta no 3em.

. Haneitre oanoTo B cbaa, u3bepete dyHkumsta FRYING

(MMbPXEHE), Hatucvere COOKING TIME (BPEME 3A
TOTBEHE) Ha 9 MunyTH, nocae Hatuctete START/STOP
(CTAPT/CTOR).

. Korato aucnaest nokase 7 MWHYTH, Aobasete napyeTarta HaAeHuLa 1

mbp)eTe 3 MUHYTH, KaTo pasbbpKeaTe OT BpeMe Ha BpeMe.

. M3BapeTe HaAGHMLMTE OT CbA.
. AobaseTe AyKa, YechHa, AKUHAKMUAZ, 3 LUMMKN COA U MbpxeTe 1

MWHyTa, KaTo pasBbpkBate.

. Aobasete noanpaskuTe 1 mbpxkete 30 ceKyHAM, KaTo pasbbpkBsate

HerpeKbCHaTo.

. Aobasere BoaaTa 1 roTeete olue 2 MUHYTH.
. KbM Kpas Ha nporpamara Ao6aseTe MacupaHuTe AOMaTH.
. Usbepete dpyHkunata SLOW COOKING (BABHO NOTBEHE),

HatucHere COOKING TIME (BPEME 3A FOTBEHE) 1 us6epete
30 MuHyTH, nocae HatiucHere START/STOP (CTAPT/CTON)
3aTBOpETE Karnaka.

B kpas Ha nporpamara ypeabT npemuHasa ke KEEP WARM
(PYHKLMA 3A MOAADBPXXAHE HA TOMAMHA);
M3KAIOUETE YPEAA OT MpeKaTa.

. Mobasere cor np1 HeoBXOAMMOCT 1 I'aPHMPaﬁTe C HaKbALIAH MarAaHo3

MariorssasiTe MepuTeAHaTa Yaiuia Ha MYATUQYHKLIMOHAAHWS YPEA 34 FOTBEHE.

ROUGAIL S KOBASICAMA

SASTOJCI:
Tuluske kobasice 4 komada (500 g)
Luk 1 komad
Cesnjak 2 reznja
Bumbir 1 komad (1,5 cm)
Kurkuma 1 Zlicica

Kajenski papar
Pire od rajcice

3 prstohvata
1 limenka (400 g)

Voda 1/3 mjerne posude*
Ulje 1 Zlica

Grandice persina
Sol i svjeze mljeveni papar

5 grancica persina ravnih listova
po ukusu

PRIPREMA:
1. Ogulite i nareZite ceSnjak, luk i dumbir na tanke ploskice,

w

NV ONOUT A

a kobasice nareZite na komade debljine 3 cm.

. U posudu nalijte ulje, odaberite program FRY, pritisnite

tipku COOKING TIME i namjestite vrijeme kuhanja na
9 minuta pa pritisnite START/STOP.

. Kada se na zaslonu prikaze 7 minuta, dodajte kobasice i

kuhajte 3 minute povremeno mijesajudi.

. |zvadite kobasice iz posude.

. Dodajte luk, ¢eSnjak, dumbir; 3 prstohvata soli i przite 1 minutu.
. Dodajte zacine i przite 30 sekundi stalno mijesajuci.

. Dodajte vodu i kuhajte jo$ 2 minute.

. Na kraju programa dodajte pire od rajcice.

. Odaberite program SLOW COOKING, pritiskom tipke

COOKING TIME namijestite vrijeme kuhanja na 30
sekundi pa pritisnite START/STOP i zatvorite poklopac.

10. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada

odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

11. Po potrebi dodajte malo soli i posluzite ukraseno

narezanim persinom.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker:
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SAUSAGE ROUGAIL

INGREDIENTS:

Toulouse sausages 4 pcs. (500 g)

Tomato pulp 1 can (400 g)
W:

Onion 1 pcs. ater  1/3 measure®
Garlic 2 cloves Oil 1 tablespoon

Ginger 1 piece (1.5 cm)
Turmeric 1 teaspoon of
Cayenne pepper 3 pinches

Parsley stems 5 flat-leaf
Salt and freshly ground pepper
to taste

PREPARATION:

1. Peel and thinly slice the garlic, onion and ginger, and cut the

2.

. When the display shows 7 minutes, add the pieces of sausage

sausages into 3-cm pieces.

Pour the oil in the pot, select select the "FRY" function,
press "COOKING TIME", select 9 minutes, then press
"START/STOP".

and cook for 3 minutes, stirring occasionally.

. Remove the sausages from the bowl.

. Add the onion, garlic, ginger; 3 pinches of salt, and stir-fry for

1 minute.

. Add the spices and stir-fry for 30 seconds, mixing

continuously.

. Add the water and cook for another 2 minutes.
. At the end of the program, stir in the tomato pulp.
. Select the "SLOW COOKING" function, press

10. At the end of the program the device will enter in KEEP

11. Add a little salt, if needed, and serve garnished with chopped

"COOKING TIME", select 30 minutes, then press "START/

STOP" and close the lid.
WARM function; remove device from power source

parsley.

* Use the multicooker measuring cup.
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ROUGAIL Z KIELBASY

SKLADNIKI:

Kietbaski tuluskie

4 szt. (500 g)

Cebula 1 szt
Czosnek 2 zabki
Imbir 1 kawa'{ek (1,5 cm)

Kurkuma
Pieprz kajenski
Przecier pomidorowy

1 Iyieczka
3s
1 puszka (400 g

Woda 1/3 miarki*
Olej 1 tyzka
Gatazki natki pietruszki 5 szt.

Sol i $wiezo mielony pieprz  do smaku

PRZYGOTOWANIE:

1.
2

Lo~ U

= 3=

Czosnek, cebule oraz imbir obrac i pokroic w cienkie plastry, kietbaski
pokroi¢ na 3-cm kawatki.

Do naczynia wlac olej, wybra¢ funkcle L SMAZENIE”, nacisna¢
przycisk ,CZAS GOTOWANIA”, ustawic czas 9 minut, a nastepnie
nacisna¢ przycisk ,,START/STOP"‘

. Kiedy wyswietlacz pokaze czas 7 minut, dodac¢ pokrojone kietbaski,

gotowac przez 3 minuty, mieszajac co jakis czas.

. Wyjac kietbaski z naczynia.
. Dodac cebule, czosnek, imbir, 3 szczypty soli, smazyc ciagle mieszajac

przez 1 minutg.

. Dodac przyprawy i smazyc ciagle mieszajac przez 30 sekund.

. Dola¢ wode i gotowa przez kolejne 2 minuty.

. Pod koniec programu gotowania dodac przecier pomidorowy.

. Wybrac funkcje , WOLNE GOTOWANIE”, nacisnac przycisk

,CZAS GOTOWANIA”, wybrac czas 30 minut, a nastepnie nacisnac
przycisk ,START/STOP” i zamkna¢ pokrywe.
Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy sig w tryb

UTRZYMYWANIA CIEPLA; odfaczyc urzadzenie od zrodta zasilania.
. W razie potrzeby danie doprawic sola i podawac posypane posiekang

natka pietruszki.
Usy¢ miarki dofaczonej do urzadzenia.

SAUSAGE ROUGAIL

Lv

TULUZAS DESINAS ASAJA MERCE

SASTAVDALAS:

TulGizas desinas 4 gab. (500 g)
Sipols 1 gab.
Kiploks 2 daivinas
Ingvers 1 gab.(1,5 cm)
Turmeriks 1 téjkarotes
Kajénas pipari 3 Skipsninas

Tomatu biezenis 1 bundza (400 g)

Udens 1/3 merglazes*
Ella 1 @damkarote
Petersilu zarini 5 gab.

Sals un svaigi malti pipari pec garsas

GATAVOSANA'

. Nomizojiet un sagrieziet planas $kelites sipolu un ingveru; sagrieziet
desinas apmeram 3 cm gabalinos.

2. lelejiet katfa ellu, izvélaties "FRY" funkciju, piespiediet "COOKING
TIME" taustinu un noregulgjiet gatavosanas laiku uz 9 miniitém, péc
tam 3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu.

3. Kad ekrana redzamas 7 minites, pievienojiet desas gabalinus un cepiet

3 minites, regulari apmaisot.

. lznemiet desinas no trauka.

. Pievienojiet garsvielas un cepiet 30 sekundes, nepartraukti maisot.

. Pievienojiet tideni un gatavojiet vél 2 mindtes.

. Programmai beidzoties, iemaisiet tomatu biezeni.

. lzvelieties "SLOW COOKING" funkciju, piespiediet "COOKING
TIME" taustinu, gatavosanas laiku noregulgjot uz 30 miniitém, pec tam 3
sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu un aizveriet vaku.

10. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma uzturéSanas rezima;

atvienojiet ierici no barosanas avota.

11. Ja nepieciesams, pievienojiet nedaudz sals un garngjiet ar smalcinatiem

petersiliem.

* lzmantojiet multivares katla mérglazi.

wo~No U

. Pievienojiet sipolu, kiploku, ingveru, 3 Skipsninas sals un cepiet 1 mindti.

LT

ROUGAILLE DESRELES

INGREDIENTALI:

4 vnt. (500 g) tultiza desreliy
1 vnt. svogiino

2 skilteliy éesnako

1 gabalélj (1.5 cm) imbiero

1 a. Saukstelj ciberzolés
Juodujy pipiry

PARUOSIMO BUDAS:

1. Supjaustykite cesnaka, svogiing ir imbiera. Supjaustykte

desréles j 3 cm storio gabalélius.

2. Aliejy supilkite j puoda, pasirinkite "FRY" funkcija,
paspauskite "COOKING TIME" mygtuka pasirenkant 9
minutes ir tada paspauskite "START/STOP" mygtuka.

. kai ekrane bus rodoma 7 minutés sudékite desreles ir
virkite apie 3 minutes, retkarciais pamaisant.

. iSimkite desreles.

. Sudékite svogiing, Cesnaka, 3 Ziupsnelius druskos ir
kepkite viena minute.

. Sudékite prieskonius ir kepkite dar 30 sekundziy,
retkarciais pamaisant.

. Supilkite vandenj ir virkite kitas likusias 2 minutes.

. Baigiantis programai sudékite pomidory minkstimus.

. Pasirinkite "SLOW COOKING" funkcija, paspauskite
"COOKING TIME" mygtuka ir pasirinkite 30 minudiy, tada
paspauskite "START/STOP" mygtuka ir uzdarykite dangt;.

10. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai sijungs

Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

11. |dékite Siek tiek druskos jei reikia ir patiekite su petrazolémis.

* Naudokite multicooker matavimo indelius

PHILIPS

400 g pomidory minkstimo

1/3 matavimo indy* vandens

1 a. Sauksto aliejaus

5 Sakeliy petrazoliy

Druskos ir $vieZiai malty pipiry
pagal skonj

w
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PIFTIE

INGREDIENTE:

Carne de vita cu os 13

Morcov de dimensiune medie 1 buc. (75 g)
Ceapi de dimensiune medie 1 buc. (75 g)
Piper boabe 10 buc.
Sare dupa gust
Usturoi 1 citel

Api 251
PREPARARE:

1. Spélati foarte bine carnea. Fara sa o taiati, agezati-o
ntreaga in vasul aparatului multicooker.

2.Addugati apa pana la semnul de sus al vasului, inchideti
capacul si alegeti programul ,, MEAT JELLY”.

3. Atingeti butonul ,,START/STOP”, tindndu-| apasat
timp de 3 secunde. Multicookerul va incepe sa gateasca
automat. In momentul in care lichidul va incepe sa fiarba,
va incepe numardtoarea timpului setat de preparare..

4. Cu o ori inainte de sfarsitul programului de preparare,
deschideti capacul si agezati un morcov si o ceapi intregi,
si sarea, piperul si foile de dafin.

5. La finalizarea programului, deconectati aparatul din priza,
scoateti carnea si taiati-o marunt. Strecurati lichidul.

6.Scoateti carnea si maruntiti-o. Strecurati lichidul.

7.Asezati carnea in oala. Adaugati usturoiul maruntit si
verdeata.

8. Riciti si puneti la frigider pand se incheaga pe deplin.

SFATURI:

* Pentru o inchegare buna a piftiei utilizati cat mai multe
oase, picioarele de porc si ghearele de giina (nu pulpele!),
urechile de porc, giturile de gdind

XXEAUPAHO MECO

MPOAYKTU:

loBexao ¢ Kokaa 1.3 kr
CpeAHO roAsiM MOpKoB 16p.(75r)
CpeaHo roasma raasa Ayk 1 6p. (75 )
3bpHa nunep 10 6p.

Cona Ha BKYC
YecbH 1 ckuAnaKa
Boaa 254

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. Uamuitte xy6aBo MecoTo. He ro HapssBaitTe, CAOXETE ro KakTo
CM € B CbAA Ha MyATUYHKLIMOHAAHMS YPeA 3a FOTBEHe.

2. HanbAHeTe CbAa € BOAA AO OT6GEAA3AHOTO HUBO, 3aTBOpETE
Kanaka u usbepete nporpama MEAT JELLY PKEAUPAHO
MECO)

3. Hatuchere n sappbxre 6ytoHa START/STOP (CTAPT/
CTON) 3a 3 cekyHAM. MyATUOYHKLIMOHAAHUAT ypea 3a
roTBeHe aBTOMAaTUYHO Ce MPeBKAIOYBa Ha roTeeHe. OTunTaHeTO
Ha BPEMETO 3a FoTBEHE 3aro4Ba CAeA 3aBMpaHe Ha BOAATa.

4. EAMH Yac npeAy Kpasi Ha MporpamaTa OTBOpeTe Karaka U AobaseTe
LLeAsi MOPKOB, AyKa, COATa, 1riepa U AapMHOBMS AUCT B GyAbOHa.

5.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa kb KEEP WARM
(PYHKLUMUA 3A MOAADBPXXAHE HA TOMAUHA);
M3KAIOYETE YPeAa OT MpexaTa.

6./13BaaeTe MecOTO U ro HapexeTe MAM HakbcaiiTe. MpeueaeTe
GyAbOHa.

7. BbpHeTe MecoTo B cbAa. AobaBeTe HaKbALIaHMS YeCbH U MOATPaBKM.

8.OcraBeTe ro A Ce OXAAAM M O CAOXKETE B XAAAMAHMKA, AOKATO
Ce JKEAUPA HaMbAHO.

FOTBAPCKU XUTPUHMU:

* 3a Aa ce eAMpa AOBpe MecoTo, U3MOA3BATE MHOTO KOKaAM.
CBMHCKM KpayeTa 1 MMACLLKM KpaKa (He ByTueTa), CBUHCKM yLuu,
MIMACLLKM LWUMIAKM.

MESNA HLADETINA

SASTOJCI:
Govedina s kostima
Mrkva srednje veli¢ine
Luk srednje veli¢ine

kg
1 komad (75 g)
1 komad (75 g)

Papar u zrnu 10 zrna
Sol po ukusu
Cesnjak 1 rezanj
Voda R
PRIPREMA:

1. Dobro isperite meso. Ne rezite meso. Stavite ga u posudu
Multicookera.

2. Posudu napunite vodom do oznake, zatvorite poklopac i
odaberite program MEAT JELLY.

3.Tipku START/STOP drzite pritisnutu 3 sekunde.
Multicooker ¢e automatski prijeci na kuhanje. Uredaj ¢e
poceti odbrajati preostalo vrijeme kuhanja kada tekucina
prokljuca.

4. Sat vremena prije kraja programa otvorite poklopac i
temeljcu dodajte cijelu mrkvu, luk, sol i lovor.

5. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

6. |zvadite meso i natrgajte ga na trakice ili narezZite na
kockice. Procijedite temeljac.

7. Stavite meso u posudu. Dodajte narezani ¢esnjak i
zacinsko bilje.

8. Ostavite da se ohladi pa stavite u hladnjak da nastane
Zelatina.

SAVJETI ITRIKOVI:

« Da biste dobili hladetinu upotrijebite mnogo kostiju:
svinjske i pilece nogice (ne bataci!), svinjske usi, pilece
vratove.

EN

MEAT JELLY

INGREDIENTS:
Beef on the bone
Medium-sized carrots
Medium-sized onion
Peppercorns

Salt

Garlic

Water

PREPARATION:

1. Rinse the meat thoroughly. Don't dice the meat, instead place
it as it is in the pot of your multicooker.

2. Fill the pot with water up to the mark, close the lid and select
MEAT JELLY program.

3. Press and hold the "START/STOP" button for 3 seconds.
The multicooker will automatically switch to cooking.The
countdown of the cooking time will start when the liquid
starts to boil.

4.One hour before the end of the cooking program, open the
lid add whole the carrot, the onion, salt, pepper and the bay
leaves to the broth.

5.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

6.Take out the meat, and shred it or dice it. Strain the broth.

7.Place the meat in the pot.Add the chopped garlic and herbs.

8. Let it cool and refrigerate until it is fully congealed.

TIPS AND TRICKS:

* For the jelly meat to curdle properly, use lots of bones. Pork
trotters and chicken feet (not drumsticks!), pig ears, chicken
necks.

GALARETA MIESNA

SKLADNIKI:
Wotowina z koscia 1,3 kg
Sredniej wielkosci marchew 1 szt. (75 g)

Sredniej wielkosci cebula 1szt.(75 g)
Ziarna czarnego pieprzu 10 szt.

Sol do smaku
Czosnek 1 zabek
Woda 2,51

PRZYGOTOWANIE:

1. Migso doktadnie umyé¢. Nie kroi¢ migsa, umiescic je w
jednym kawatku w naczyniu urzadzenia.

2. Do naczynia wla¢ wode do poziomu oznaczenia, zamknaé
pokrywe i wybra¢ program GALARETA MIESNA.

3. Nacisnac przycisk ,,START/STOP” i przytrzymac go
przez 3 sekundy. Urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w program gotowania. Odliczanie czasu gotowania
rozpocznie sie W momencie zagotowania si¢ wody.

4. Na godzing przed koricem programu gotowania otworzy¢
pokrywe i do bulionu doda¢ cata marchew, cebulg, sol,
pieprz i liscie laurowe.

5. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédha zasilania.

6. Wyja¢ migso z naczynia, podzieli¢ je na mate kawatki lub
pokroi¢ w kostke. Odcedzi¢ bulion.

7. Migso umiesci¢ w naczyniu. Doda¢ posiekany czosnek i ziota.

8. Odstawi¢ do ostygnigcia i schtodzi¢ do momentu, az
galareta zetnie sig catkowicie.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Aby migsna galareta dobrze sig Sciefa, nalezy uzy¢ duzej
ilosci kosci. Mozna uzy¢ swinskich nozek, kurzych tapek
(nie patek!), swinskich uszu, szyjek kurzych.

MEAT JELLY

GALAS GALERTS

SASTAVDALAS:
Liellopu gala ar kaulu 1,3 kg
Vidgja lieluma burkani 1 gab. (75 g)

Vidgja lieluma sipols 1 gab. (75 g)
Piparu graudi 10 gab.

Sals péc garsas
Kiploks 1 daivina
Udens 251

GATAVOSANA:

1. Rupigi noskalojiet galu.Veselu, nesadalitu ievietojiet
multivares katla.

2. lelejiet katla Gdeni idz atzimei, aizveriet vaku un
izvelieties “MEAT JELLY” programmu.

3.3 sekundes turiet piespiestu "START/STOP" taustinu.
Multivares katls automatiski parslégsies gatavoSanas
rezima. Gatavosanas ilguma atskaite sakas no tidens
varianas briza.

4. Vienu stundu pirms gatavosanas programmas beigam
atveriet vaku un pievienojiet buljonam veselu burkanu,
sipolu, lauru lapas, sali un piparus.

5. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma

uzturgsanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

6.1znemiet galu, sasmalciniet vai sagrieziet to. Nokasiet
buljonu.

7. lelieciet galu katla. Pievienojiet smalcinatu kiploku un
garsvielas.

8. Laujiet atdzist un ievietojiet ledusskapr, lidz Zeleja ir
gatava.

IETEIKUMI:
« Lai galas galerts labi sarecétu, izmantojiet daudz kaulu.

DREBUTIENA/SALTIENA

INGREDIENTALI:

1.3 kg jautienos su kaulais

1 vnt. (75 g) vidutinio dydZio morkos
1 vnt. (75 g) vidutinio dydZio svogtino
10 vnt. pipiry

Druskos, lauro lapy, zoleliy pagal skonj
1 skiltelg ¢esnako

2,5 | vandens

PARUOSIMO BUDAS:

1. Kruopsdiai nuplaukite mésa. Nepjaustykite mésos, jei ji
yra multicooker puode.

2. Uzpildykite puoda su vandeniu iki Zymés, uzdarykite
dangtj ir pasirinkite MEAT JELLY programa.

3. Paspauskite ir laikykite "START/STOP" mygtuka 3 sekundes.
Multicookeris automatiksai jsijungs gaminimui. Gaminimo
laikas pradedamas skaiciuoti nuo vandens uzvirimo.

4. Likus valandai iki programos pabaigos, atidarykite dangtj
ir sudékite morkas, svogiinus, druska, pipirus, lauro lapus
i sultinj.

5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

6. iSimkite ir supjaustikite meésa. Likusj sultinj iSpilkite i$ puodo.

7. Sudékite mésg j puoda. Sudékite sukapoty cesnaka ir Zoléles.

8. Leiskite mésai atvésti ir sustingti.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Norint, kad sustingty mésa naudokite daug kremzliy.
Kiaulienos kojos ir vistienos kojos (ne blauzdelés!), kiauliy
ausys, vistienos kaklai.

PHILIPS



BUDINCA CU BRANZA SI STAFIDE

INGREDIENTE:

Branza dulce de vaci 250 g

Oua 1 buc.

Zahir 70g

Gri 1 lingurita (fara varf)
Stafide 1 pahar

Drojdie 0,3 lingurita (fara varf)
Vanilie dupa gust

Ulei pentru ungere cala

PREPARARE:

1. Ungeti cu ulei oala multicooker-ului.

2.Intr-un vas separat bateti ouale cu zahar, iar apoi, fira si
ncetati sd bateti, addugati, cite o lingura, mai intai branza,
iar apoi grisul, vanilia, drojdia, si stafidele.

3.Asezati in oald amestecul obtinut.

4. Inchideti capacul si alegeti programul "BAKING".

5.Setati "COOKING TIME" la 140°C, si apasati butonul
START/STOP pentru 3 secunde.

6. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

SFATURI:

* Puteti adauga orice fel de fructe uscate sau confiate. Puteti
ncerca si variantele cu bucati de ciocolata neagra, mere
acre si chiar marmelada.

NMYAUHI C USBBAPA U CTADUAU

MPOAYKTU:

M3Bapa 250 r

Anua 1 6p.

3axap 70r

Huwecre 1 YaeHa AbXKMUKa (paBHa)
Crapunamn 1 vawa

Habyxsatea 0,3 yaeHa AbXKM4Ka (paBHa)
Banuauns Ha BKYyC

Oano 33 HaMa3BaHe Ha CbAa

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. HamaxeTe cbaa Ha MyATUOYHKLIMOHAAHMS ypea, 3a
roTeeHe.

2.B oTaeAHa Kyna pasbuitTe siLaTa CbC 3aXapTa; KaTo
npoAbAXaBaTe Aa 6ueTe, oo6aBeTe M3BapaTa, NOCAE
HULLIECTETO, BAHUAOBUS EKCTPAKT U HaByxBaTeAs,
ABXKMUKA MO AbXMUKa. AobaBeTe cTadpmamnTe.

3. U3cunete cmecTa B cbAa Ha MYATUQYHKLIMOHAAHMS YPEA
3a roTeeHe.

4.3atBoperTe Kanaka u usbepete nporpama BAKING

(NMEYEHE).

5. HatucHetre COOKING TIME (BPEME 3A
FOTBEHE) 1 HacTpoiiTe, a nocae TEMP
(TEMIMEPATYPA) na 140°C. HatucHete START/
STOP (CTAPT/CTONM) 3a 3 cekyHau.

6. B Kpas Ha nporpamata ypeabT npemuHasa Ha KEEP
WARM (®YHKLUUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAWUHA); uskaoueTe ypeaa OT Mpexara.

FOTBAPCKU XUTPUHU:

* KbM nyauHra Moxkete Aa A06aBUTE BCAKAKBU CyLLEHU
WAM 3aXapocaHu naoaose. Moxe Aa AoGaBuTe napueHLa
YepeH LLOKOAA, Pe3eHU KM1ceAa ABbAKa U AOPU
KOHOUTIOP OT MOPTOKAA.

DESERT OD SIRA | GROZPICA

SASTOJCI:
Svjezi sir 250 g
Jsaia 1 komad

ecer 70g
PSenicna krupica 1 ravna Zli¢ica
Grozdice 1 salica
Prasak za pecivo 0,3 ravne Zlice
Vanilija po ukusu
Ulje za namasdivanje
PRIPREMA:

1. Namastite posudu Multicookera.

2.U drugoj zdjeli umutite jaja i Secer. | dalje ih muteci
dodajte sir, pa pSeni¢nu krupicu, ekstrakt od vanilije i
prasak za pecivo, zlicu po Zlicu. Dodajte grozdice.

3. Ulijte smjesu u posudu Multicookera.

4. Zatvorite poklopac i odaberite program BAKING.

5. Namjestite vrijeme kuhanja pritiskom tipke COOKING
TIME.Temperaturu namjestite na 140 °C pritiskom tipke

TEMP.Tipku START/STOP drizite pritisnutu 3 sekunde.

6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:

* Desertu mozete dodati suseno ili uSecereno voce. Mozete
dodati komadic¢e tamne ¢okolade, kriske kisele jabuke ili
¢ak marmeladu.

EN

CHEESE AND RAISIN PUDDING

INGREDIENTS:
Cottage Cheese 250 g
E; 1 pc.

70g
1 teaspoon (level)
1cy

p
Raising Agent 0.3 tsp (level)
Vanilla to taste

Oil to grease

PREPARATION:

1. Grease the multicooker pot.

2.1n a separate bowl, beat the eggs and the sugar; while
continuing to beat, add the cheese, then the semolina, the
vanilla extract and the raising agent, one spoonful at the time.
Add the raisins.

3. Pour the mixture in the pot of the multicooker unit.

4. Close the lid and select the "BAKING" program.

5. Press the "COOKING TIME" and set to, then the “TEMP”
at 140°C. Press START/STOP for 3 seconds.

6.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source.

TIPS AND TRICKS:

* You can add any kind of dried or candied fruit to the pudding.
You can try to add pieces of dark chocolate, slices of sour
apple and even marmalade

PUDDING SEROWY Z RODZYNKAMI

SKLADNIKI:

Serek wiejski 250 g

Jajko 1 szt.

Cukier 70g

Kasza manna 1 tyzeczka (ptaska)
Rodzynki 1 filizanka

Proszek do pieczenia 0,3 tyzeczki (ptaskiej)
Wanilia do smaku

Olej do wysmarowania naczynia
PRZYGOTOWANIE:

1.Wysmarowac olejem naczynie urzadzenia.

2.W misce ubic jajka z cukrem, podczas ubijania po tyzce
dodawac serek, nastepnie kasze manng, ekstrakt z wanilii i
proszek do pieczenia. Doda¢ rodzynki.

3. Mase wla¢ do naczynia umieszczanego w komorze
urzadzenia.

4. Zamknac¢ pokrywe i wybra¢ program ,,PIECZENIE”.

5. Nacisna¢ przycisk ,,CZAS GOTOWANIA”, ustawic¢
czas, a nastepnie ,,TEMP” na 140°C. Nacisna¢ przycisk
START/STOP i przytrzymac go przez 3 sekundy.

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczyc
urzadzenie od zroédta zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Do puddingu mozna doda¢ dowolne bakalie lub owoce
kandyzowane. Mozna tez doda¢ kawatki gorzkiej czekolady,
plastry jabtka, a nawet dzem z owocéw cytrusowych.

CHEESE AND
RAISIN PUDDING

B 4

BIEZPIENA UN ROZINU PUDINS

SASTAVDALAS:

Biezpiens 250 g

Olas 1 gab.

Cukurs 70g

Mannas putraimi 1 tejkarote (bez kaudzes)
Rozines 1 tase

Irdinatajs (cepamais pulveris) 0,3 téjkarotes (bez kaudzes)
Vanila péc garsas

Ella trauka iesmeérésanai
GATAVOSANA:

1. lesméregjiet multivares katlu ar eflu.
2. Atseviska trauka sakuliet olas ar cukuru; turpinot putot,
pievienojiet biezpienu, péc tam pa vienai karotei mannu,

vanilas ekstraktu un cepamo pulveri. Pievienojiet rozines.

3. lelejiet maisjumu multivares katla.

4.Aizveriet vaku un izvélieties “BAKE” programmu
(automatiskais gatavoSanas ilguma noregul&jums ir 45
miniites).

5. Piespiediet “TEMP” un noregulgjiet gatavosanas
temperatiru uz 140 °C. 3 sekundes turiet piespiestu
"START/STOP” taustinu.

6. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma

uzturgsanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:

* Pudinam var pievienot dazadus zavétus vai konservétus
auglus.Var pievienot tumsas Sokolades gabalinus, skabu
abolu skelites un pat marmeladi.

VARSKES IR RAZINY DESERTAS

INGREDIENTALI:

250 g gridétos varskés

1 vnt. kiauiniy

70 g cukraus

1 a. Saukstelj many

1 puodelis raziny

0.3 a. Saukstelio kepimo milteliy
Vanilés pagal skonj

Aliejaus

PARUOSIMO BUDAS:

1.Aliejumi patepkite multicooker puoda

2. Atskirame inde sudékite kiausinj ir cukry; toliau sudékite
varske, manus, vanilg, kepimo miltelius ir razinas.

3.Viska iSmaiSius mase sudéti | multicooker puoda.

4. Uzdaryti dangtj ir pasirinkti "BAKING" programa.

5. Paspausti "COOKING TIME" ir nustatyti temperatiirg
“TEMP” 140°C. Paspaudus START/STOP mygtuka
palaikyti 3 s.

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

« Jus galite sudéti bet kokius dziovintus vaisius j deserta.
JUs galite jdéti gabalétj juodo Sokolado, obuoliy dzemo ar
marmelado.

PHILIPS



MERE COAPTE CU MIERE $I NUCI

INGREDIENTE:

Mere verzi 4 buc. (600-750 g)
Miere 4 lingurite

Nuci si migdale macinate 4 lingurite

Nuci de pin 4 lingurite

Apd 75 ml
PREPARARE:

1. Scobiti merele, fara a le tiia de tot, si umpleti-le cu o
lingurita de miere si doud lingurite de nuci Acoperiti
merele cu palarioara lor.

2.Turnati apd in oala, addugati merele si inchideti capacul.

3. Selectati programul “MANUAL” si apisati "COOKING
TIME" |2 10 min.AIegeEi temperature de 160°C, apoi
apasati lung butonul de "START/STOP".

4. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

5. Scoateti vasul, asezati merele pe farfurie, lisati-le sa se
riceasca putin si serviti.

SFATURI:

* Daca folositi mere mai mari, timpul de pregatire va fi cu
10 min mai mare.

* Daci va plac merele mai moi, puteti prelungi timpul de
preparare.

* Inainte de servire, puteti presara zahar pudra, sau decora
cu frigca.

MEYEHU ABbAKU C MEA U OPEXU

MPOAYKTU:

3eAeHu 56bAKM 4 6p. (600-750 r)

Mea 4 YaeHM ABXKMUKM
CMAeHM opexu 1 Gapemn 4 YaeHU ABXKULM

Keaposu saku 4 YaeHM ABXKMUKM
Boaa 75 MA

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. M3abAGaiiTe sbbAKUTE, 6e3 Aa rM npobusaTte U rm
HAMbAHETE C AbXXUYKa MEA U ABE AbXXUYKU Opexu.
MocTaBeTe 06paTHO KamayeTo UM.

2. HaAeiTe BoAa B CbAa, MOAPEAETE SGbAKUTE U 3aTBOpeTE
Kanaka.

3. MN36epete nporpama MANUAL (PbYHU
HACTPOMKM) 1 HatcHete COOKING TIME
(BPEME 3A TrOTBEHE) 3a 10 MuHyTu. U36epete
TeMmnepatypa 3a roteeHe 160°C, a nocae HaTUCHeTe

6ytoHa START/STOP (CTAPT/CTOINM) 3a 3 cekyHAM.

4.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa koM KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAMHA); nskaloueTe ypeaa OT Mpexarta.

5. OTcTpaHeTe CbAa, pasripeAeAeTe AGbAKMTE MO YUHUU U

M OCTaBETE Ad C€ OXAAAAT AEKO, MPEeEAM Aa MM cepBUpaTe.

FTOTBAPCKU XUTPUHMU:

* AKO M3MOA3BATE MO-rOAEMM AGLAKM, YAbAKETE BPEMETO
3a roTBeHe ¢ 10 MUHYyTH.

* Ako npeanounTaTe IGLAKUTE AQ Ca MO-MEKU, MOXKETE Ad
YABAKMUTE BPEMETO 3a FOTBEHE.

* Mpeau Aa rv cepsupaTe, NocoAeTe AGbAKUTE C MyApa
3aXap MAU MM yKpaceTe ¢ 6uTa cMeTaHa.

PECENE JABUKE S MEDOM | ORASIMA

SASTOJCI:
Zelene jabuke 4 komada (600 — 750 g)
Med 4 7licice

Mljeveni orasi

i bademi

Pinjoli 4 7licice

Voda 75 ml

PRIPREMA:

1. Izdubite jabuke, no nemojte im odrezati doniji dio.
Napunite ih Zlicicom meda i dvije ZliCice oraha. Stavite im
njihove kapice.

2. Ulijte vodu u posudu, dodajte jabuke i zatvorite poklopac.

3. Odaberite program MANUAL, a vrijeme kuhanja
namjestite na 10 minuta pritiskom tipke COOKING
TIME. Postavite temperaturu od 160°C pa tipku
START/STOP pritisnite i drzite 3 sekunde.

4. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

5. Izvadite iz posude, jabuke stavite na pladanj i pustite da se
malo ohlade prije posluzivanja.

SAVJETI ITRIKOVI:

« Imate li vece jabuke, kuhajte ih 10 minuta duze.

*Volite li mekse jabuke, produzite vrijeme kuhanja.

* Prije posluzivanja pospite jabuke Secerom u prahu ili ih
ukrasite tu¢enim vrhnjem.
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BAKED APPLES
WITH HONEY AND WALNUTS

INGREDIENTS:

Green apples 4 pcs. (600-750 g)
Honey 4 tsp

Ground nuts

and almonds 4 tsps

Pine nuts 4 tsp.

Water 75 ml

PREPARATION:

1. Hollow the apples, without cutting all the way through, and
stuff them with teaspoon of honey and two teaspoons of
walnuts. Place their cover on top.

2. Pour water in the pot, add the apples and close the lid.

3. Select the “MANUAL” program, press the "COOKING
TIME" at 10 minutes. Select a cooking temperature to
160°C, then press and hold the"START/STOP" button for
3 seconds.

4. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

5. Remove the pot, plate the apples and let them cool down
slightly before serving

TIPS AND TRICKS:

* If you use larger apples, add 10 minutes to the cooking time.

* If you like your apples softer, you can increase the cooking time.

* Before serving, sprinkle apples with powdered sugar, or
decorate them with whipped cream.

JABLKA PIECZONE Z MIODEM
I ORZECHAMIWLOSKIMI

SKELADNIKI:

Zielone jabtka 4 szt. (600-750 g)
Miod 4 tyzeczki
Mielone orzechy

i migdaty 4 tyzeczki
Orzeszki pinii 4 tyzeczki

Woda 75 ml
PRZYGOTOWANIE:

1. Jabtka wydrazy¢, nie przecinajac ich na wylot, w srodku
kazdego jabtka umiesci¢ tyzeczke miodu i 2 tyzeczki
orzechow whoskich. Jabtka przykry¢ odcigtymi wczesniej
ich gérnymi czesciami.

2. Do naczynia w komorze urzadzenia wla¢ wode, umiesci¢
w niej jabtka, zamkna¢ pokrywe.

3.Wybra¢ program ,,MANUALNY” , nacisna¢ przycisk
»CZAS GOTOWANIA” i ustawi¢ czas 10 minut.
Ustawi¢ temperature gotowania na 160°C, nastepnie
nacisna¢ przycisk ,,START/STOP” i przytrzymac go
przez 3 sekundy.

4. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

5.Wyjac naczynie z urzadzenia, jabtka wytozy¢ na potmisek,
przed podaniem odstawi¢ do ostygniecia.

RADY | PODPOWIEDZI:

* W przypadku wigkszych jabtek przedtuzy¢ czas gotowania
o 10 minut.

* Aby jabtka byty mieksze, mozna przedtuzy¢ czas gotowania.

* Przed podaniem posypa¢ jabtka cukrem pudrem lub
udekorowac bita $mietana.

BAKED APPLES WITH
HONEY AND WALNUTS

B 4

CEPTI ABOLI AR MEDU

UN VALRIEKSTIEM
SASTAVDALAS:
Zalie aboli 4 gab. (600-750 g)
Medus 4 tejkarotes
Mandeles un valrieksti 4 tejkarotes
Ciedru rieksti 4 tejkarotes

dens 75 ml
GATAVOSANA:

1. 1zdobiet abolus (atstajot apaksu veselu) un iepildiet
téjkaroti medus un divas téjkarotes riekstu. Uzlieciet
abola augsu.

2. lelejiet katla Gideni, ievietojiet abolus un aizveriet vaku.

3. Izvelieties “MANUAL” programmu, piespiediet
"COOKING TIME" un izvélieties gatavosanas ilgumu
10 mindtes, bet temperatiiru ar “TEMP” palidzibu
iestatiet uz 160 °C, péc tam 3 sekundes turiet piespiestu
“START/STOP” taustinu.

4. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

5. Iznemiet katlu, izlieciet abolus uz skivja un pirms
pasniegsanas |aujiet tiem nedaudz atdzist.

IETEIKUMI:

* Ja aboli ir lieli, gatavosanas ilgums japalielina par 10
minutem.

* Ja vélaties, lai aboli biitu mikstaki, palieliniet gatavosanas
ilgumu.

* Pirms pasniegsanas apkaisiet abolus ar piidercukuru vai
dekoregjiet ar sakultu putukréjumu.

KEPTI OBUOLIAI SU MEDUMI
IR GRAIKISKAIS RIESUTAIS

INGREDIENTAI:

4 vnt. (600-750 g) zaliy obuoliy
4 a.5aukstelius medaus
Graikisky riesuty

4 a. Saukstelius migdoly

4 a. Sauktelius bertoletijy rieSuty
75 ml vandens

PARUOSIMO BUDAS:

1. Nupjaukite obuoliy virsy, iSskopkite obuolio vidy, j vidy
jdékite Sauktelj medaus, du Saukstelius graikisky ir kity
riesuty. Uzdengite obuolj nupjautu virsumi.

2. Supilkite vandenj j puoda, sudékite obuolius ir puoda
uzdenkite.

3. Pasirinkite “MANUAL” programa, paspaude
"COOKING TIME" pasirinkite 10 minuciy. Pasirinkite
160°C temperatura, paspauskite ,,START/STOP" ir
palaikykite mygtuka 3 sekundes.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

5.iSinkite puoda ir sudéjus obuolius j lékste leiskite jiems
pravésti pries valgant.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Jei naudojate didelius obuolius kepkite 10 min. ilgiau.

* Jei Jums patinka minkstesni obuoliai, galite padidinti
kepimo trukme.

* Pries patiekdami, pabarstykite obuolius cukraus pudra, ar

papuoskite juos plakta grietinéle.
PHILIPS



PRAJITURA CU MERE

INGREDIENTE:

Oua 4 buc.

Zahir 260 g

Unt pentru ungerea vasului
Faind 315¢g

Zahir vanilat 1 lingurita

Mere mari 2 buc. (220-250 g fiecare)
PREPARARE:

1. Ungeti cu unt vasul si presarati cu zahar.
2. Puneti merele curatate si taiate felii pe fundul vasului.
3. Bateti ouale pana la formarea unei spume albe foarte
groase, apoi adaugati treptat zaharul si zaharul vanilat.
4.Adaugati treptat faina i continuati sa bateti aluatul. Cand
este gata, adaugati aluatul peste mere.

5. Puneti vasul in multicooker si inchideti capacul.

6. Selectati programul "BAKE", la o temperaturi de 150°C,
apoi apasati lung "START/STOP".

7.La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

8. Lasati prajitura la racit timp de 30 de min, dupa care
presarati zahar pudra.

SFATURI:

* Pentru un gust mai intens, puteti carameliza merele.

* Daci din diverse motive aluatul nu creste, incercati sa
bateti albusurile separat

BG

ABbAKOB KEMK

MPOAYKTU:

Anua 4 6p.

3axap 260 .

Macao 32 HaMasBaHe Ha CbAa
BpawHo 315r

1 YaeHa AbXKMYKA
2 6p. (220-250 r Besika)

BanuaoBa 3axap
Eapu s6bAKM

HAYMH HA MPUTOTBSAHE:

1. HamaxkeTe CbAQ C MaCAO M ro nopbCeTe CbC 3axXap.

2. HapeaeTe obeAeHUTe M Hapsi3aHM Ha pe3eHn A6bAKM Ha ABHOTO
Ha CbAQ.

3. PasbuitTe si1LiaTa, AOKATO CTaHAT Ha rbCTa MsiHA U nobeAenT,
CAeA TOBa MOCTENeHHO AoBaBeTe 3axapTa W BaHMAOBATA 3aXap.

4. AobaseTe nocreneHHo GpaLLIHOTO, KaTO MPOABAXKABATE Ad
PEGMBHTE Tectoto. Korato e FOTOBO, U3CUMNETE rO BbPXY ABbAKUTE.

5.TMocTaBeTe cbAa B MyATUGYHKLIMOHAAHUS YPeA 3a FOTBEHE U
3aTBOpeTE Karaka.

6. M36epete nporpama BAKING (MEYEHE) 1 Temneparypata
150°C, nocae HatucHere START/STOP (CTAPT/CTOIM).

7.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa kb KEEP WARM
(PYHKLUMA 3A MOAADBPXXAHE HA TOMAUHA);
M3KAIOHETE YPeAa OT Mpexara.

8. OcTaBeTe KeMKbT Aa ce oxAaam 32 30 MUHYTH, NocAe o
NoCOAeTe C MyApa 3axap.

FTOTBAPCKU XUTPUHU:

*3a A2 MOACKUAUTE BKYCa Ha KeﬁKa, MOXe Aa KapaMeAusupate
A6bAKMTE.

* AKo Mo HsIKaKBa NPUYMHA TECTOTO He CTaBa MyXKaBo, ONMuTaiTe
ce Aa pasbueTe GeATbUMTE OTAAHO. [TbpBO pasbuitte
GeATbLMTE, NOCAe AobaBeTe 3aXapTa, AOKATO MOAY4MTE MO-
MABTHO TECTO, CAGA TOBa AOGABETE XBATBLIUTE U MPOABAXETE
Ad 6METE. CAeABaﬁKM MO-HaTaTbK pelenTaTa.
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KOLAC OD JABUKE

SASTOJCI:
aja 4 komada
ecer 260 g
Maslac za namastiti posudu
Brasno 315
Vanilin Secer 1 Zlicica
Velike jabuke 2 komada (svaka 220 — 250 g)
PRIPREMA:

1. Namastite posudu maslacem i pospite Secerom.

2. Oguljene jabuke narezane na ploskice stavite na dno
posude.

3.Tucite jaja dok ne dobijete gustu bijelu pjenu pa postupno
dodajte Secer i vanilin secer.

4. Nastavite tuci smjesu i postupno dodajte brasno. Na kraju
smjesu prelijte preko jabuka.

5. Stavite posudu u Multicooker i zatvorite poklopac.

6. Odaberite program BAKING, namjestite temperaturu
na 150 °C pa pritisnite START/STOP.

7. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

8. Ostavite kola¢ da se hladi 30 minuta pa ga pospite
Secerom u prahu.

SAVJETI ITRIKOVI:

« Kako bi kola¢ imao intenzivniji okus mozete karamelizirati
jabuke.

* Ako se tijesto ne diZe, pokusajte zasebno istuci bjelanjke.
Najprije istucite bjelanjke pa dodajte Secer i tucite dok ne
dobijete gustu smjesu. Potom dodajte Zutanjke i nastavite
tudi smjesu te pratite sljededi korak recepta.

EN

APPLE CAKE

INGREDIENTS:

Eggs 4 pes.

Sugar 260 g

Butter to grease the pot
Flour 315g

Vanilla sugar 1 tsp

Large apples 2 pcs. (220-250 g each)

PREPARATION:

1. Grease the pot with butter and sprinkle with sugar.

2. Put the apples peeled and cut into slices on the bottom of
the pot.

3. Beat the eggs until a thick white foam forms, then gradually
add sugar and vanilla sugar.

4. Gradually add the flour, while continuing to beat the batter.
When done, add it over the apples

5. Put the pot into the multicooker and close the lid. Select the
"BAKING" program, set the cooking temperature to 150°C,
then press "START/STOP".

7.At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

8.Allow the cake to cool for 30 minutes, then sprinkle with
powdered sugar.

TIPS AND TRICKS:

* To give the cake a more intense taste, you can caramelise the
apples:

* If for some reason the batter doesn't rise, try to beat the egg
whites separately: First beat the egg whites, then add sugar,
beat until you get a thick batter; then add in the yolks and keep
beating, following the next steps of the recipe.
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CIASTO Z JABLKAMI

SKLADNIKI:

Jajka 4 szt.

Cukier 260 g

Masto do wysmarowania naczynia

Maka 315

Cukier waniliowy 1 tyzeczka

Duze jabtka 2 szt. (kazde o wadze 220-250 g)
PRZYGOTOWANIE:

1. Naczynie wysmarowa¢ mastem i posypac od srodka cukrem.

2. Obrane i pokrojone w plastry jabtka umiesci¢ na dnie
naczynia.

3. Jajka ubija¢ do momentu otrzymania sztywnej, biatej piany,
nastepnie stopniowo doda¢ cukier i cukier waniliowy.

4. Stopniowo dodawa¢ make, kontynuujac ubijanie masy. Po
dodaniu wszystkich skfadnikow wyla¢ mase na jabtka

5. Naczynie umiesci¢ w komorze urzadzenia i zamkna¢ jego
pokrywe.

6. Wybrac program ,,PIECZENIE”, ustawi¢ temperature
na 150°C, a nastepnie nacisnaé przycisk ,,START/STOP”.

7.Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zroédta zasilania.

8. Odczeka¢ poét godziny, az ciasto ostygnie, a nastgpnie
posypac je cukrem pudrem.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Aby ciasto miafo bardziej wyrazisty smak, mozna uzy¢
jabtek karmelizowanych:

* Jezeli z jakiego$ powodu ciasto nie wyrasta, nalezy
oddzielnie ubija¢ biatka i zéttka: najpierw ubi¢ same biatka,
nastepnie doda¢ cukier, dalej ubija¢ do momentu uzyskania
gestej masy, nastepnie dodac zéttka i kontynuowad
ubijanie; dalej postgpowac tak jak w przepisie.

APPLE CAKE

Lv
ABOLKUKA
SASTAVDALAS:
Olas 4 gab.
Cukurs 260 g
Sviests katlina iesmér&sanai
Milti 315
Vanilas cukurs 1 téjkarote
Lieli aboli 2 gab. (katrs 220-250 g)
GATAVOSANA:

1. lesmérégjiet katlu ar sviestu un apkaisiet ar cukuru.

2. Katla dibena salieciet nomizotas abolu skélites.

3. Sakuliet olas idz gaiSu putu konsistencei un pakapeniski
pievienojiet cukuru un vanilas cukuru.

4. Pakapeniski pievienojiet miltus, turpinot kult miklu. Kad
visi milti iekulti, parlejiet miklu aboliem.

5. levietojiet katlu multivares ierice un aizveriet vaku.

6. Izvélieties "BAKE" programmu, noregulgjiet cepsanas
temperatiiru uz 150 °C, péc tam 3 sekundes turiet
piespiestu "START/STOP" taustinu.

7. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

8. Laujiet, lai kiika 30 miniites atdziest, pec tam parkaisiet ar
pudercukuru.

IETEIKUMI:

« Lai pieskirtu kiikai intensivaku garsu, abolus var
karamelizét.

* Ja kilka cepot nav uzcélusies, kuliet olbaltumus atseviski:
vispirms sakuliet olbaltumus, péc tam pievienojiet cukuru
un kuliet, lidz veidojas bieza masa, tad pievienojiet
dzeltenumus un turpiniet kult ka aprakstits recepté.
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OBUOLIY PYRAGAS

INGREDIENTALI:

4 vnt. kiausiniy

260 g cukraus

Sviesto

315 g milty,

1 a. 5austelj vanilinio cukraus

2 vnt. (kiekvienas po 220-250 g) dideliy obuoliy

PARUOSIMO BUDAS:

1. IStepkite puoda sviestu ir pabarstykite cukrumi.

2. Sudékite nuluptus ir supjaustytus obuolius j puodo dugna.

3. ISplakite kiausinius iki puty ir atsargiai sudékite cukry ir
vanilinj cukry.

4.Toliau supilkite miltus, viska gerai iSmaisykite. Tesla
uzpilkite ant obuoliy.

5. |statykite puoda j multicooker ir uzdarykite dangt;j.

6. Pasirinkite "BAKING" programa, nustatykite 150°C
temperatiira ir paspauskite "START/STOP".

7. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

8. Palaukite kad pyragas pravésty ir patiekite jj apibarscius
cukraus pudra.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Norint, kad pyragas biity dar skanesnis, Jus galite obuolius
karamelizuoti:

* Jei dél kokios nors priezasties tesla nepakyla, pabandyti
sudeti kiausiniy baltymus atskirai: pirma jmuskite kiausiniy
baltymus tada cukry, plakite kol turésite vientisa mase,
tada sudékite trynius ir viska iSmaisykite, toliau sekite

tolimesng instrukcija.
PHILIPS



PANDISPAN
INGREDIENTE:

Kefir 375 ml
Gris 200 g

Faind 160 g
Zahir 200 g

Oua 3 buc.

Unt 100 g

Praf de copt 1 lingurita
Bicarbonat de sodiu 0.3 lingurite

PREPARARE:

1. Addugati kefir peste gris, amestecati si lasati-le timp de
20 de min.

2. Apoi adaugati ouile, untul topit, zaharul si faina cu
bicarbonatul de sodiu, praful de copt si amestecatj.
Turnati amestecul obtinut in oala.

3. Inchideti capacul, selectati programul "BAKE" program, la
un timp de 50 min si temperature de 160°C, apoi apasati
lung “START/STOP”.

4. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

5.Lasati budinca de gris si se raceasci timp de 15 min, apoi
presarati cu zahar pudra sau glazura de ciocolata.

NnYAUHI C HULUECTE

MPOAYKTU:

Kedup 375 mMA
Huwecre 200 r

BpawHo 160 r

3axap 200 r

Anua 3 6p.

Macao 100 r

BaknyAsep 1 yaeHa AbXMUKa

Coaa 3a xan6 0.3 YaeHa AbXMUKa

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. HaneiiTe Kedpupa B HMIWecTeTO, pa3bbpKaiiTe U ocTaBeTe
32 20 MUHYTH.

2. AobaseTe siLaTa, Pa3TOMNEHOTO MACAO, 3aXapTa U
6paLLHOTO, B KOETO e A0BaBeHa COAATa 3a XASI6,
pas6bpKaiTe AoGpe 1 U3cuneTe TECTOTO B CbAQ.

3. 3aTBOpeTe Kanaka, usbepete nporpama BAKING
(MEYEHE) (pabpuuHaTa HacTpoiKa e 45 MUHYTH).
M36epeTe Bpeme 3a roteeHe 50 MUHYTU npu
Temnepatypa 160°C, cAea TOBa HAaTUCHETE W 3aAPbXKTE

6ytoHa START/STOP (CTAPT/CTOINM) 3a 3 cekyHAM.

4.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa koM KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAMHA); nskaloueTe ypeaa OT Mpexarta.

5. OcTaBeTe MyAMHIBT C HULLIECTE Aa Ce OXAaAM 3a 15
MUHYTH, MOCAE FO MOpbCeTe C MyApa 3aXap MAM ro
3aAe/iTe C LOKOAAAOBA FAasypa.

KOLAC OD PSENICNE KRUPICE

SASTOJCI:

Kefir 375 ml
PSenicna krupica 200 g
Brasno 160 g
Secer 200 g
Jaja 3 komada
Maslac 100 g
Prasak za pecivo 1 Zlicica

Soda bikarbona 0,3 Zliice

PRIPREMA:

1. PSenicnu krupicu prelijte kefirom, promijesajte i ostavite
da odstoji 20 minuta.

2. Dodajte jaja, otoplieni maslac, Secer i brasno pomijesano
s praskom za pecivo i sodom bikarbonom. Dobro
promijesajte i smjesu stavite u posudu Multicookera.

3. Zatvorite poklopac, odaberite program BAKING

(vrijeme kuhanja automatski je postavljeno na 45 minuta).

Namijestite vrijeme kuhanja na 50 minuta na temperaturi
od 160 °C pa tipku START/STOP drZite pritisnutu 3
sekunde.

4. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

5. Ostavite kola¢ da se hladi 15 minuta pa ga pospite
Secerom u prahu ili prelijte cokoladnom glazurom.

EN

SEMOLINA PUDDING

INGREDIENTS:

Kefir 375 ml

Semolina 200 g

Flour 160 g
200 g
3 pcs.
100 g

Baking powder 1 tsp

Baking soda 0.3 tsp

PREPARATION:

1.Add the kefir over the semolina, mix and let rest for 20
minutes.

2.Add in the eggs, melted butter, sugar, and flour mixed with
baking soda and baking powder, mix well, and put the batter
in the pot

3. Close the lid, select "BAKING" program (the automatic
cooking time is set to 45 min). Choose a cooking time of
50 minutes, at a temperature of 160°C, then press and hold
“START/STOP” for 3 seconds.

4.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source.

5.Allow the semolina pudding to cool down for 15 minutes,
then sprinkle it with powdered sugar or add chocolate
frosting

PUDDING Z KASZY MANNY

SKLADNIKI:

Kefir 375 ml
Kasza manna 200 g
Maka 160 g
Cukier 200 g

Jajka 3 szt.
Masto 100 g
Proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Soda oczyszczona 0,3 tyzeczki

PRZYGOTOWANIE:

1.Wymieszac¢ kefir z kasza manna, odstawi¢ na 20 minut.

2. Dodac jajka, roztopione masto, cukier i make wymieszana
z soda i proszkiem do pieczenia, dobrze wymiesza¢, mase
umiesci¢ w naczyniu w komorze urzadzenia

3. Zamkna¢ pokrywe, wybra¢ program ,,PIECZENIE”
(czas pieczenia jest ustawiony automatycznie na 45
minut). Ustawi¢ czas pieczenia na 50 minut, a temperature
na 160°C, nastepnie nacisna¢ przycisk ,,START/STOP” i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

4. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

5. Pudding odstawi¢ do ostygnigcia na 15 minut, nastepnie
posypac go cukrem pudrem lub pola¢ lukrem
czekoladowym

SEMOLINA PUDDING

MANNAS PUDINS

SASTAVDALAS:

Kefirs 375 ml
Manna 200 g
Milti 160 g
Cukurs 200 g
Olas 3 gab.
Sviests 100 g

Cepamais pulveris
Cepama soda

1 téjkarote
0,3 t&jkarote

GATAVOSANA:

1. Parlejiet mannai kefiru, samaisiet un atstajiet 20 minites

uzbriest.

2. Pievienojiet olas, kausgtu sviestu, cukuru, ar cepamo sodu
un cepamo pulveri samaisitus miltus; labi samaisiet un
lieciet miklu katla.

. Aizveriet vaku, izvélieties "BAKE" programmu,
piespiediet "COOKING TIME" un izvélieties
gatavosanas ilgumu 50 minites, bet temperatiiru ar
“TEMP” taustinu iestatiet uz 160 °C, péc tam 3
sekundes turiet piespiestu “START/STOP” taustinu.

. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma

uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

Laujiet, lai mannas pudins 15 miniites atdziest, pec tam

apkaisiet ar pudercukuru vai parklajiet ar Sokolades

glaziiru.

w

[CIRFN

MANU KRUOPU PUDINGAS

INGREDIENTALI:

375 ml kefyro

200 g many kruopy

160 g milty

200 g cukraus

3 vnt. kiausiniy

100 g sviesto

1 a. Saukstelj kepimo milteliy
0.3 a. Saukstelj kepimo sodos

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sumaisykite kefyra su many kruopomis ir palikite 20 min.

2. Sudékite kiausinius, iStirpdyta sviesta, sumaiSykite miltus
su kepimo soda ir kepimo milteliais ir visa masg sudékite
i puoda

3. Uzdarykite puoda ir pasirinkite "BAKING" programa
(automatiskai bus nustatytas 45 min laikas). Pasirinkite 50
min. Ir nustatykite 160°C temperatiira, tada paspauskite
“START/STOP” mygtuka ir palaikykite jj 3 s.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

5.Atvésinkite pudinga 15 minuciy ir apibarstykite cukraus
pudra ir Sokolado glaistu

PHILIPS
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PRAJITURA DE MORCOVI

INGREDIENTE:
Faina 315 ¢
Sare 5g (1 lingurita cu varf)

Praf de copt
Bicarbonat de sodiu

15 g (1 lingurita cu varf)
15 g (1 lingurita cu varf)

Scortisoara (macinata) 15 g (1 lingurita cu varf)
Cuisoare (macinate) 3 g (1 lingurita cu varf)
Ghimbir (macinat) 3 g ( lingurita cu varf)
Zahar 180

Ulei vegetal 4 lin gurlge

Oua 3 buc.

Morcovi medii 3 buc. (220-250 g)
Nuci (micinate) 100 g

Brénza proaspiti de vaci 300 g

Unt 100 g

Zahir pudra 100 g
PREPARARE:

1.Intr-un vas separat amestecati ingredientele uscate: faina,
sarea, praful de copt, bicarbonatul de sodiu, scortisoara,
ghimbirul.

2.Intr-un alt vas amestecati zaharul cu 90 ml ulei de floarea
soarelui, addugati pe rand cte un ou si continuati sa
bateti compozitia.

3. Amestecati toate ingredientele, apoi adaugati morcovii si
nucile, si continuati amestecarea.

4. Ungeti vasul cu ulei, puneti aluatul si inchideti capacul.

5. Selectati programul “BAKE” program, alegeti o
temperature de 160°C, apoi apdsati lung butonul
"START/STOP"

6.intre timp, preparati crema: amestecati crema de branza
proaspata de vaci cu unt i zahar pudra .

7. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

8.Indepartati oala si ungeti blatul cu crema si nuci.

KEMK C MOPKOBU

MPOAYKTU:

BpawHo 315r

Coa 5 (1 MbAHa YaeHa AbXMUKa)
BaknyAsep 15 r (1 cyneHa AbXuua, paBHa)

Coaa 3a xAs6

KaHeAa (cMAsiHa)
KapaMua (cmasiH)
AXUHAKUPUA (CMASH)

15 r (1 cyneHa AbXuuUa, paBHa)
15 r (1 cyneHa AbXuUa, paBHa)
3 r (1 YaeHa AbXKMUKa, paBHa)
3 r (1 YaeHa AbXKMUKa, paBHa)
180 r

3axap

PadMHMPaHO CABHUYOTAEAOBO OAMO 4 cyneHm AbXULM
Anua

CpeaHo roaemu Mopkosu 3 6p. (220-250 r)

Opexu (cMAeHM) 100 r

CupeHe kpema 300 r

Macao 100 r

Myapa 3axap 100 r

HAYMH HA MPUTOTBSAHE:

1. CMeceTe 6pallHOTO, COATa, 6aKMyABepa, COAATA 32 XAS6,
KaHeAaTa U AXXMHAXMU(UAA B OTAGAHA Kyna.

2.B apyra kyna cmeceTe 3axapTa ¢ 90 MA CAbBHYOrAEAOBO
OAMO, AOD2BAMKM AMLATA EAHO MO €AHO, AOKAaTO GbpKaTe
6e3 Aa cnmpare.

3. CMeceTe BCUUKM MPOAYKTH, AoBaBeTe MOPKOBUTE U
OpexuTe 1 MPOAbAXKETE A GbpKaTe.

4. HamaxkeTe cbAa CbC CABHYOTAEAOBO OAMO, U3CHMETE
BbTPE TECTOTO M 3aTBOPETE Karnaka.

5. U3bepete nporpama BAKING (NMEYEHE), HacTpoitTe
Temnepatypata Ha 160°C 1 cAep ToBa HaTMCHeTe GyToHa
START/STOP (CTAPT/CTOIN).

6. MexKAyBpEMEHHO CMeceTe CUPEHETO Kpema C MacAoTO U
MyApaTa 3axap 3a MbAHEXA.

7.B Kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kb KEEP
WARM (®YHKLUUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAWHA); uskaoueTe ypeaa OT Mpexara.

8. OTcTpaHeTe CbAa M yKpaceTe KeiKa C MbAHeXa.

HR

KOLAC OD MRKVE

SASTOJCI:
Brasno 315¢g
Sol 5 g (1 na vrh puna Zlicica)

Prasak za pecivo
Soda bikarbona
Cimet (mljeveni)
Klini¢ (mljeveni)
g)umbir (mljeveni)

15 g (1 ravna Zlica)

15 g (1 ravna Zlica)

15 g (1 ravna Zzlica)

3 g (1 ravna ZliCica)

3 g (1 ravna Zlicica)
8

ecer 180 g
Preradeno biljno ulje 43 |ce
aja 3 ke
Mrkva srednje veli¢ine 3 komada (220250 g)
Orasi (mljeveni) 100 g
Svjezi krem sir 300¢g
Maslac 100 g
Secer u prahu 100 g
PRIPREMA:

1. Pomijesajte brasno, sol, prasak za pecivo, sodu bikarbonu,
cimet i dumbir u jednoj zdjeli.

2.U drugoj zdjeli pomijesajte Secer s 90 ml suncokretova
ulja pa doda]te jedno po jedno jaje, cijelo vrijeme
mijesajuci smjesu.

3. Pomijesajte sve sastojke, dodajte mrkvu i orahe i nastavite
mijesati.

4. Namastite posudu biljnim ulje, ulijte smjesu i zatvorite
poklopac.

5. Odaberite program BAKING, namjestite temperaturu
na 160°C pa pritisnite tipku START/STOP.

6.U meduvremenu za kremu pomijesajte svjezi krem sir s
maslacem i dodajte Secer u prahu.

7. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

8. Izvadite iz posude i kremom prematzite kolac.

EN

CARROT CAKE

INGREDIENTS:

Flour 315¢
Salt

Baking powder
Baking soda
Cinnamon (ground)
Cloves (ground)
Ginger(ground)
Sugar

Processed vegetable oil 4 rbsp

( tsp, rounded)
g (1 tbsp, level)
g (1 tbsp, level)
g (1 tbsp, level)
(1 tsp, level)

( tsp, level)

5
1
1
1
3
3

3
5
5
5

&
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28s
Medium-sized carrots 3 pcs. (220-250 g)
Walnuts (ground) 100 g
Fresh cream cheese 300 g
Butter 100 g
Powdered sugar 100 g

PREPARATION:

1. Mix flour, salt, baking powder, baking soda, cinnamon, and
ginger in a separate bow!

2.In another bowl, mix the sugar with 90ml sunflower oil, and
add an egg at a time, while beating continuously.

3. Put together all the ingredients, add carrots and nuts, and
continue to mix.

4. Grease the pot with vegetable oil, pour in the dough and
close the lid.

5. Select “BAKING” program, set the temperature to 160°C,
then press "START/STOP" button.

6.In the meantime, mix the fresh cream cheese with the butter
and the powdered sugar, for the filling

7. At the end of the program the device will enter in KEEP
WARM function; remove device from power source.

8.Remove the pot, and spread filling to decorate the cake.

PL

CIASTO MARCHEWKOWE

SKLADNIKI:

Maka 315 g

Sol 5g (1 czubata fyzeczka)
Proszek do pieczenia 15 g (1 ptaska tyzka)

Soda oczyszczona
Cynamon (mielony)
Gozdziki (mielone)
Imbir (mielony)

Cukier 180 g
Olej roslinny 4 tyzki
Jajka 3

Sredniej wielkosci marchew 3 szt. (220-250 g)
Orzechy whoskie (mielone) 100 g
3

Serek kremowy 00 g
Masto 100 g
Cukier puder 100 g
PRZYGOTOWANIE:

1.W misce wymiesza¢ make, sol, proszek do pieczenia, sode,
cynamon i imbir.

2.W innej misce zmiksowac¢ cukier z 90 ml oleju
stonecznikowego, dodawac¢ po jednym jajku, ciagle miksujac.

3. Potaczy¢ wszystkie sktadniki, dodac¢ marchew i orzechy,
wymieszac.

4. Naczynie wysmarowac olejem roslinnym, wla¢ do niego
ciasto i zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

5.Wybraé program ,,PIECZENIE”, ustawi¢ temperature
na 160°C, nastepnie nacisnaé przycisk ,,START/STOP”.

6.W mlqdzyczame przygotowac¢ masg do prze{ozenla ciasta,
mieszajac serek Smietankowy z mastem i cukrem pudrem.

7.Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédta zasilania.

8.Wyijaé naczynie z urzadzenia, przetozy¢ ciasto czescia
przygotowanej masy, reszta posmarowac wierzch.

CARROT CAKE

Lv

BURKANU KUKA

SASTAVDALAS:
Milti 315¢g
Sals 5 g (1 t&jkarote ar kaudzi)

Cepamais pulveris
Cepama soda

15 g (1 @damkarote bez kaudzes)
15 g (1 @damkarote bez kaudzes)

Kanélis (malts) 15 g (1.edamkarote bez kaudzes)
Krustnaglinas (maltas) 3 g (1 téjkarote bez kaudzes)
Ingvers (malts) 3 g (1 téjkarote bez kaudzes)
Cukurs 180 g

Rafinéta augu ella 4 &damkarotes

Olas 3 gab.

Vidgja lieluma burkani 3 gab. (220-250 g)

Valrieksti (drupinati) 100 g

Svaigais krémsiers 300¢g

Sviests 100 g

Pldercukurs 100 g

GATAVOSANA:

1. Atseviska trauka samaisiet miltus, sali, cepamo pulveri,
cepamo sodu, kanéli, ingveru.

2. Cita trauka samaisiet cukuru ar 90 ml saulespuku ellas un,
nepartraukti kulot, pa vienai pievienojiet olas.

3. Samaisiet visas sastavdalas, pievienojiet rivétus burkanus
un riekstus, turpiniet maisit.

4. lesmergjiet katlu ar augu ellu, ielejiet miklu un aizveriet
vaku.

5. Izvélieties "BAKE" programmu, noregulgjiet temperatiru
ar “TEMP” uz 160 °C, péc tam 3 sekundes turiet
piespiestu "START/STOP" taustinu.

6. Pa to laiku pildijumam samaisiet svaigo krémsieru ar
sviestu un pudercukuru.

7. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

8. Iznemiet katlu un parklajiet kiiku ar pildijumu.

LT

MORKU PYRAGAS

INGREDIENTALI:

315 g milty,

5 g (1 a. Saukstelis) druskos

15 g (1 a. Saukstelis) kepimo milteliy
15 g (1 a. Saukstelis) kepimo sodos
15 g (1 a. Saukstelis) cinamono

3 g (1 a. Saukstelis) gvaizdikéliy

3 g (1 a. Saukstelis) imbiero

180 g cukraus

4 a.5auktelius augalinio aliejaus

3 kiausiniai

3 vnt. (220-250 g) vidutinio dydzio morky
100 g graikiniy rieSuty

300 g grietinélés

100 g sviesto

100 g cukraus pudros

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sumaisykite miltus, druska, kepimo miltelius, kepimo soda,
cinamong, imbiera

2. kitame inde sumaiSykite cukry su 90ml saulégrazy
aliejumi, sudékite kiausinius ir viska iSmaikykite.

3. Sudékite kartu visus igredientus, taip pat morkas, rieSutus
ir viska dar karta gerai iSmaiSykite.

4. Puoda iStepkite aliejumi, supilkite tesla ir uzdarykite dangtj.

5. Pasirinkite “BAKING” programa,nustatykite 160°C
temperatiira ir paspauskite"START/STOP" mygtuka.

6.Tuo metu sumaisykite grietinéle su sviestu ir cukraus
pudra, tai bus glaistas

7.Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

8. Isimkite i$ puodo pyraga ir papuoskite paruostu glaistu.

PHILIPS



PRAJITURA CU CIOCOLATA SI NUCI

INGREDIENTE:

Oua 4 buc
Zahar pudra 225¢g
Unt 75g
Faind 60 g

Praf de copt 2 lingurite
Ciocolatd neagra 100 g
Nuci pisate 100 g
PREPARARE:

1. Bateti ouale intr-un bol. Se adauga zaharul si se amesteca
pana cand se obtine o textura cremoasa. Se adauga untul,
amestecdnd continuu, apoi se adaugi faina si praful de copt.

2. Topiti ciocolata, amestecati toate ingredientele si adaugati
nucile.

3. Ungeti baza si peretii vasului Multicookerului si turnati
amestecul, asigurandu-va ca este distribuit in mod egal.

4. Selectati functia "BAKE". Apasati "TEMP" si selectati
temperatura de 160°C. Setati "TIMP DE GATIRE"
la 45 de minute. Inchideti capacul, apoi apasati lung
"START/STOP".

5. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM?”; deconectati de la sursa de curent.

6. Asteptati pana cand prajitura este complet gatita inainte
de a scoate din vas, pentru a nu se cruzi.

LLOKOAAAOB KEMK C OPEXU

MPOAYKTM:

CpeAHo roaemm situa 4 6p.

3axap 3a raasypa 225r

Macao 751

BpawHo 60r

Baknyasep 2 YaeHU ABXKUUKK
YepeH WOKOAIA 100 r

PszaHu opexu 100 r

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. Pa3buitte siLaTa B cMecuTeAHa Kyna. AobaseTe 3axapTa
1 6uitTe AO MOAyYaBaHe Ha KpeMoobpasHa maca.
AobaBeTe MacAoTo, KaTo GbpkaTe 6e3 aa cnmpate. [Mocae
AobaseTe GpawHoOTO ¢ GaknyABepa.

2. PasToneTe LWOKOAAA, CMeceTe BCUYKM MPOAYKTU U
AobaseTe opexuTe.

3. HamaxeTe ABHOTO M CTPaHWUTE Ha CbAA M U3CUMETE
CMecTa, KaTo ce CTapaeTe Aa sl pasrpeAeAuTe
paBHOMeEpHO.

4. Nzbepete pyHkumsta BAKING (MEYEHE) Ha
Temnepatypa 160°C. Hatucrere 6ytona COOKING
TIME (BPEME 3A FrOTBEHE) v us6epere 45
MUHyTH. 3aTBopeTe Kanaka U HatucHeTe START/STOP
(CTAPT/CTON).

5.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemunasa kM KEEP
WARM (®YHKU A 3A NTOAADBPXXAHE HA
TOMNAWMHA); uskaloueTe ypeaa oT Mpexara.

6. M3uaKaiiTe, AOKATO KeKbT CE € OrMeKbA AOGpE, MpeAn Aa
ro U3BaAUTE OT CbAR.

KOLAC OD COKOLADE | ORAHA

SASTOJCI:
%aja srednje veli¢ine 4 komada
ecer u prahu 225¢g
Maslac 75g
Brasno 60
Prasak za pecivo 2 ilicice
Tamna ¢okolada 100 g
Nasjeckani orasi 100 g

PRIPREMA:

1. Istucite jaja u zdjeli za miksanje. Dodajte Secer i tucite
dok tekstura ne bude kremasta. Dodajte maslac stalno
mijesajuci. Potom dodajte brasno i prasak za pecivo.

2. Otopite ¢okoladu, pomijesajte sve sastojke i dodajte
orahe.

3. Premazite dno i bocne stranice posude pa ulijte smjesu
ravnomijerno je rasporedivsi.

4. Odaberite program BAKE i temperaturu od 160 °C.
Pritisnite tipku COOKING TIME i namjestite vrijeme
kuhanja na 45 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite
START/STOP.

5. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

6. Nemojte vaditi kola¢ iz posude sve dok se posve ne
ohladi.

CIASTO CZEKOLADOWE
Z ORZECHAMIWLOSKIMI

SKELADNIKI:

Sredniej wielkosci jajka 4 szt.
Cukier puder 225¢g
Masto 75g
Maka 60g
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Gorzka czekolada 100 g

Posiekane orzechy witoskie 100 g

PRZYGOTOWANIE:

1. Jajka wbi¢ do miski. Doda¢ cukier, ubi¢ na kremowa mase.
Doda¢ masto, ciagle mieszajac. Nastgpnie doda¢ make i
proszek do pieczenia.

2. Roztopic¢ czekolade, wymieszac¢ wszystkie sktadniki, dodac
orzechy.

3. Nattusci¢ dno i $cianki naczynia, wla¢ do niego ciasto,
upewnic sig, ze jest rowno rozprowadzone.

4.Wybrac funkcje ,,PIECZENIE”, ustawi¢ temperature
na 160°C. Nacisna¢ przycisk ,,Czas gotowania” i wybraé
czas 45 minut. Zamkna¢ pokrywe urzadzenia, nastepnie
nacisna¢ przycisk ,START/STOP”.

5. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

6. Odczekad, az ciasto bedzie catkowicie upieczone; dopiero
wtedy wyjmowac je z naczynia.

CHOCOLATE AND
WALNUT CAKE

SOKOLADES UN VALRIEKSTU KUKA

SASTAVDALAS:

Olas 4 gab.
Glaziiras cukurs 225g
Sviests 758

Milti 60g
Cepamais pulveris 2 tejkarotes
Tumsa Sokolade 100 g
Smalcinati valrieksti 100 g
GATAVOSANA:

1.Trauka sakuliet olas. Pievienojiet cukuru un kuliet masu
lidz krémveida konsistencei. Pievienojiet sviestu, turpinot
maisit. PEc tam pievienojiet miltus un cepamo pulveri.

2. |Izkausgjiet Sokoladi, samaisiet visas sastavdalas un
pievienojiet riekstus.

3.Ar sviestu iesméréjiet multivares katla dibenu un malas,
vienmeérigi ielejiet maisijumu.

4. Izvelieties "BAKE" funkciju un ar “TEMP” noregulgjiet
ceps$anas temperatiru uz 160 °C. Piespiediet
"COOKING TIME" taustinu un izvélieties 45 mindites.
Aizveriet vaku, péc tam 3 sekundes turiet piespiestu
"START/STOP" taustinu.

5. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

6. Pirms kiikas iznemsanas laujiet tai lidz galam izcepties.

PYRAGAS SU SOKOLADU
IR GRAIKISKAIS RIESUTAIS

INGREDIENTALI:

4 vnt.Vidutinio dydzio kiausiniy
225 g cukraus pudros

75 g sviesto

60 g milty

2 a. Sauksteliai kepimo milteliy
100 g juodo Sokolado

100 g kapoty graikisky rieSuty

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sudékite kiausinius, cukry ir viska suplakite iki kreminés
konsistencijos. Sudékite sviesta ir atsargiai iSmaiSykite
viska. Tada sudékite miltus ir kepimo miltelius.

2. istirpinkite Sokolada, sumaiSykite su visais likusiais
igredientais ir sudékite riesutus.

3. IStepkite puoda riebalais ir supyle mase islyginkite jos
pavirsiy.

4. Pasirinkite "BAKE" funkcija ir nustatykite 160°C
temperatira. Paspauskite "COOKING TIME" mygtuka
ir pasirinkite 45 min. Uzdarykite dangtj ir paspauskite
"START/STOP".

5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i elektros tinklo.

6. Palaukite kol pyragas galutinai atvés pries iSimant jj i$ indo.

PHILIPS



RO

IAURT DE FRUCTE

INGREDIENTE:
Lapte 151
laurt 120 ml
Cipsuni 250 g

Coacaze 100 g

PREPARARE:

1. Laptele trebuie l3sat sa ajunga la temperatura camerei.

2.Turnatji laptele in vasul aparatului, adaugati iaurtul si
amestecatji, apoi inchidegi capacul.

3. Selectati "YOGHURT", apoi apésati lung "START/
STOP”. Cu 30 de minute inainte de final, adaugati
capsunile si coacazele.

4. La sfarsitul programului aparatul intra in functia “KEEP
WARM"”; deconectati de la sursa de curent.

SFATURI:
* Deoarece tipurile de iaurt sunt diferite, in functie de
provenienta, gustul si textura finald pot varia de asemenea.

KNCEAO MAAKO C NMAOAOBE

MPOAYKTMU:

MpsicHo MAsiko 1,54
KuceAo MAsiKo 3a 3akBacka 120 MA
Aroan 250 r
BoposuHKM 100 r

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. MAsikoTo 3a 3aKBacka TpsibBa Aa Gbae CbC CTalHa
TemnepaTypa.

2. U3cuneTe NpscHOTO MASIKO B KynaTa, AobaseTe
3aKBacKaTa M pa3bbpKaiTe, MOCAe 3aTBOPETE Karnaka.

3. U3bepete YOGHURT (KMUCEAO MAAKO) 1
nocae HaTucHeTe 6yToHa START/STOP (CTAPT/
CTOIM). B nocaeanuTe 30 MuHyTH A0BaBeTe sroauTe u
6opoBUHKHTE.

4.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa koM KEEP
WARM (®DYHKLUMA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMAWUHA); uskaoueTe ypeaa OT Mpexara.

FOTBAPCKU XUTPUHMU:

* Tbi1 KATO MAEYHO-KMCEAUTE KYATYPU Ca PasAUYHM,
BKYCbT M KpaiHaTa rbCTOTa MOXe CbLLLO A2 BapupaT B
3aBMCMMOCT OT TOBa.

VOCNI JOGURT

SASTOJCI:
Mlijeko 151
Jogurt, za upotrebu kao laktozna starter kultura 120 ml
Jagode 250 g
Borovnice 100 g
PRIPREMA:

1. Upotrebljavate li mlijeko kao laktoznu starter kulturu,
ono mora biti sobne temperature.

2. Ulijte mlijeko u zdjelu, dodajte jogurt i promijesajte pa
zatvorite poklopac.

3. Odaberite program YOGHURT pa pritisnite tipku
START/STOP. Kad preostane samo 30 minuta do kraja
programa, dodajte jagode i borovnice.

4. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:

* S obzirom da se kulture jogurta razlikuju, ovisno o vrsti
koju ste upotrijebili razlikovat ¢e se i konacni okus i
tekstura.

EN

FRUIT YOGHURT

INGREDIENTS:
Milk 151

Yogurt, to be used as lactic starter 120 ml
Strawberries 250 g
Blueberries 100 g

PREPARATION:

1. If using milk as lactic starter, the milk must be at room
temperature.

2. Pour the milk into the bowl, add the yoghurt and stir, then
close the lid.

3.Select "YOGHURT", then press "START/STOP” button.

When there are only 30 minutes left, add the strawberries
and blueberries.

4.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source

TIPS AND TRICKS:

* Since yoghurt cultures are different, depending on the variety,

the taste and final texture may also vary.

JOGURT OWOCOWY

SKLADNIKI:

Mleko 1,51
Jogurt do wykorzystania jako kultura startowa 120 ml
Truskawki 250 g
Borowki 100 g
PRZYGOTOWANIE:

1. Jezeli jako kultury startowej uzywa si¢ mleka, musi ono
miec¢ temperature pokojowa.

2. Do miski wla¢ mleko, doda¢ jogurt, wymiesza¢, a
nastepnie zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

3.Wybra¢ program ,JOGURT”, nastepnie nacisnac¢
przycisk ,,START/STOP”. Kiedy do konca programu
zostanie 30 minut, doda¢ truskawki i borowki.

4. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Ze wzgledu na to, ze kultury jogurtu roznia si¢ miedzy
soba, smak i konsystencja otrzymanego jogurtu rowniez
moga byc¢ rézne.

FRUIT YOGHURT

AUGLU JOGURTS
SASTAVDALAS:

Piens 151
Jogurts ieraugam 120 ml
Zemenes 250 g
Mellenes 100 g
GATAVOSANA:

1. Jogurtam paredzétajam pienam jabit istabas temperatiira.

2. lelejiet katla pienu, pievienojiet jogurtu un samaisiet, péc
tam aizveriet vaku.

3. Izvélieties "YOGHURT" programmu, péc tam 3
sekundes turiet piespiestu "START/STOP” taustinu. Kad
lidz programmas beigam atlikusas 30 minutes, pievienojiet
zemenes un mellenes.

4. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturésanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:
* Pieejamas dazadas jogurta kultiiras, tapec ari rezultata
iegiist jogurtu ar atskirigu garSu un tekstiru.

VAISINIS JOGURTAS

INGREDIENTALI:

1.5 | pieno

120 ml Jogurtas, turi biiti naudojamas kaip pieno starteris
250 g braskiy

100 g mélyniy

PARUOSIMO BUDAS:

1. jei Jis naudojate piena, kaip starterj, jis turi bti kambario
temperaturos.

2. Supilkite piena j puoda, sudékite jogurta, viska iSmaisykite
ir uzdarykite dangtj.

3. Pasirinkite "YOGHURT" ir paspauskite "START/
STOP” mygtuka. Kai bus like tik 30 min., sudékite
braskes ir mélynes.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti iS elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Kadangi jogurto kulttiry yra skirtingy, priklausomai nuo
rusiy, skoniy, tai galutiné tekstiira gali kisti taip pat.

PHILIPS



COMPOT DIN FRUCTE CONFIATE

INGREDIENTE:

Fructe confiate 300 g
Api 21
Zahir 130g
PREPARARE:

1. Spélati fructele confiate Turnati peste ele apa fiarta si
racita la temperatura camerei, lasati sa se inmoaie timp
de 20 de min.

2. Aruncati apa si spalati bine fructele inci o data, si

_puneti-le in oald, apoi adaugati zaharul, apa, si amestecati.

3. Inchideti capacul, selectati programul “COMPOTE",
apisati "COOKING TIME" pentru 40 min, apoi tasta
"START/STOP" timp de 3 secunde.

4. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

*Timpul de preparare este calculate din momentul in care
lichidul incepe sa fiarba.

SFATURI:

» Compotul va fi mai dens si aromat daca va fi lisat pe
programul "KEEP WARM" timp de minim o ora.

» Compotul poate fi preparat fara zahar, inlocuindu-I cu
miere.

KOMIOT OT 3AXAPOCAHU NAOAOBE

MPOAYKTM:

3axapocaHu NAcAoBe 300
Boaa 2A
3axap 130r

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. Mi3muitTe 3axapocaHuTe NAOAOBE. 3aAeiTE 1 C BpsiAd
BOAQ, OCTaBEHa Aa M3CTUBA U MM OCTaBeTe Aa KUCHAT 3a
20 MUHYTH.

2. U3xBbpAeTe BOAATA, U3MNAAKHETE OTHOBO MACAOBETE U 'Y
CAOXeTe B CbAa, AobaBeTe 3axap M BoAa M pasGbpKanTe.

3. 3aTBoperTe Kanaka, usbepete nporpamva COMPOTE
(KOMIMOT), HatucHete 6yToHa COOKING TIME
(BPEME 3A FrOTBEHE) 3a 40 MuHyTH, nocae
HaTUCHETE U 3aApbXKTe 3a 3 cekyHAM byToHa START/
STOP (CTAPT/CTON).

4.B kpas Ha nporpamata ypeAbT npemuHasa koM KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAADBPXXAHE HA
TOMNAWNHA); nskaloueTe ypeaa oT Mpexara.

* BpemeTo 3a rotseHe ce OTYMTa OT MOMEHTA Ha 3aBUpPaHe
Ha TeYHOCTTa.

FTOTBAPCKU XUTPUHMU:

* KomnoTsT oT 3axXapocaHM NAOCAOBE LLe € MO-rbCT U C No-
HaCMUTEH BKYC 1 apOMaT, aKO ro oCTaBUTE Aa Ce 3aTONAU
< KEEP WARM (®YHKLIMUA 3A MOAADBPXAHE
HA TOMAMUHA) noHe 3a eAnH vac.

* KoMnoTbT MosKe Aa ce npUroTen 6e3 3axap, KOSTO MOXe
A2 3aMeHUTE C MeA.

KOMPOT OD USECERENOG VOCA

SASTOJCI:

Usecereno voce 300¢g
Voda 21
Secer 130g
PRIPREMA:

1. Isperite usecereno voce. Prelijte voce kipu¢om vodom
koju ste ostavili da se ohladi i ostavite ga da se namace
20 minuta.

2. Izlijte vodu, opet dobro isperite voce i stavite ga u
posudu. Dodajte Secer, vodu i promijesajte.

3. Zatvorite poklopac, odaberite program COMPOTE,
pritiskom tipke COOKING TIME namjestite vrijeme
kuhanja na 40 minuta. Potom tipku START/STOP drzite
pritisnutu 3 sekunde.

4. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nadin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

*Vrijeme kuhanja racuna se od trenutka kada tekucina

pocne kljucati.

SAVJETI ITRIKOVI:

» Kompot od usecerenog voca bit ¢e guséi i imati
intenzivniji okus i aromu ako ga ostavite da se grije barem
sat vremena s pomocu programa KEEP WARM.

* Kompot se moze pripremiti bez Secera, koji se moze
zamijeniti medom.

KOMPOT Z OWOCOW

KANDYZOWANYCH
SKLADNIKI:

Owoce kandyzowane 300g
Woda 21
Cukier 130¢g
PRZYGOTOWANIE:

1. Optuka¢ owoce kandyzowane. Owoce zala¢ wrzatkiem,
odstawi¢ na 20 minut do napecznienia.

2.Wyla¢ wodg, ponownie optukaé owoce, umiescic¢ je w
naczyniu, doda¢ cukier i wode, wymieszac.

3. Zamkna¢ pokrywe, wybra¢ program ,, KOMPOT”,
nacisna¢ przycisk ,,CZAS GOTOWANIA”, ustawic¢ czas
40 minut, nastepnie nacisna¢ przycisk ,,START/STOP” i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

4. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
sie w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédta zasilania.

* Czas gotowania liczy sie od momentu, w ktérym zagotuje

sie ptyn.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Kompot z kandyzowanych owocow bedzie gestszy i
bardziej wyrazisty w smaku, jezeli pozostawimy go w
urzadzeniu w trybie ,,UTRZYMYWANIA CIEPLA” na
co najmniej godzine.

» Kompot mozna przygotowac bez cukru, zastepujac go
miodem.

CANDIED FRUIT

COMPOTE

KARAMELIZUOTUY VAISIY KOMPOTAS

ZAVETU AUGLU KOMPOTS

SASTAVDALAS:

Zaveti augli 300¢g
Udens 21
Cukurs 130g
GATAVOSANA:

1. Noskalojiet Zavetos auglus. Parlejiet tos ar atdzesétu,
varitu tideni un atstajiet 20 mintes uzbriest.

2. Nolejiet Gdeni, vélreiz rupigi noskalojiet auglus un
ievietojiet tos katla, pievienojiet cukuru un tideni,
samaisiet.

3.Aizveriet vaku, izvélieties “COMPOTE" programmu,
piespiediet "COOKING TIME" taustinu un noregulgjiet
gatavosanas laiku uz 40 mintatém, péc tam 3 sekundes
turiet piespiestu “START/STOP” taustinu.

4. Programmai beidzoties, ierice parslégsies siltuma
uzturésanas rezima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

* Gatavosanas ilgums tiek aprékinats no skidruma
uzvarisanas briza.

IETEIKUMI:

« Zaveto auglu kompots biis biezaks un ar intensivaku
garsu un aromatu, ja vismaz vienu stundu tas tiks noturéts
"KEEP WARM" (siltuma uzturg&sana) programma.

« Kompotu var gatavot bez cukura, aizstajot to ar medu.

INGREDIENTAI:
300 g karamelizuoty vaisiy
2 | vandens

130 g cukraus

PARUOSIMO BUDAS:

1. Nuplaukite vaisius. Uzpilkite verdanciu vandeniu ir leiskite
jiems mirkti 20 minuciy.

2. Nupilkite vandenj ir dar karta vaisius perplaukite
vandeniu, tada juos sudékite j puoda, supilkite vandenj,
cukry ir viska ismaikykite.

3. Uzdarykite dangtj, pasirinkite “COMPOTE" programa,
paspauskite "COOKING TIME" mygtuka ir nustatykite
40 min, tada paspauskite "START/STOP"mygtuka ir
palaikykite nuspaude 3 s.

4. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

* Gaminimo laikas pradedamas skaiciuoti nuo vandens
uzvirimo

PATARIMAI IR GUDRYBES:

« Karamelizuoty vaisiy kompotas jgaus dar daugiau skonio,
jei ji paliksite puode jjungus "KEEP WARM" programa
valanda.

» Kompotas gali buti paruostas be cukraus, jj galite pakeisti
medumi.

PHILIPS



RO

CIOCOLATA CALDA
INGREDIENTE:

Api 051
Lapte 051
Ciocolatd neagra 500 g
Vanilie 3g
PREPARARE:

1.Adaugati buciti mici de ciocolata in bol, impreuna cu 500
ml apa, 250 ml lapte, si inchideti capacul.

2. Selectati programul "COMPOTE" (timpul de preparare
este setat automat la 10 min dupa ce lichidul incepe sa
fiarba), apoi apisati "START/STOP".

3.1In paralel, amestecati intr-un bol laptele si vanilia.

4. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

6.Turnati ciocolata in cesti.

BG

FOPELL, LHOKOAAA

MPOAYKTMU:

Boaa 0.5

Masiko 0.5 A

YepeH WOKOAIA 500 r

BaHuaus 3r

Huwecre 2 cyneHM AbXMLM, PaBHU

HAYMH HA MPUTOTBAHE:

1. M3cuneTe HaTPOLLEHMS HA MAaAKM MapyeTa LIOKOAAA
3aeaHo ¢ 500 MA Boaa 1 250 MA MASIKO B CbAa U
3aTBOpeTe Karnaka.

2. N3bepete nporpamata COMPOTE (KOMMOT)
(BpeMeTo 3a roTBeHe € HaCTPOEHO aBTOMAaTUYHO Ha 10
MMHYTU CAEA 3aBUPaHe Ha TEYHOCTTA), MOCAE HATUCHETe
START/STOP (CTAPT/CTON).

3. MexxAyBpeMeHHO pa3bbpKaiTe CTapaTeAHO B Kyna
HULLECTETO, MASIKOTO M BaHUAMATA.

4.B Kpas Ha nporpamata UsKAloHeTe MyATUDYHKLIMOHAAHUS
YPeA 32 roTBeHe, OTBOpETe Karaka U HaAenTe
PasTBOPEHOTO HULLECTE, KaTO GbpKaTe HEMPEKbCHATO,
AOKaTO TEYHOCTTA Ce CrbCTU.

5.B Kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kb KEEP
WARM (®YHKLUUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMNAWNHA); uskatoueTe ypeaa oT Mpexara.

6. HaneitTe WoKoAaAQ B yallm.

IHR

VRUCA COKOLADA
SASTOJCI:

Voda 051

Mlijeko 051

Tamna ¢okolada 500 g
Vanilija 3g

Skrob 2 ravne zlice
PRIPREMA:

1. Stavite komadice cokolade u posudu s 500 ml vode i 250
ml mlijeka te zatvorite poklopac.

2. Odaberite program COMPOTE (vrijeme kuhanja
automatski se namjesta na 10 minuta nakon $to tekuéina
prokljuca) pa pritisnite START/STOP.

3. U meduvremenu u zdjeli dobro promijesajte Skrob,
mlijeko i vaniliju.

4. Kad program zavrsi iskljucite Multicooker, otvorite
poklopac i ulijte razrijedeni Skrob stalno mijesajuci sve
dok se tekucina ne zgusne.

5. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

6. Ulijte vrucu cokoladu u 3alice.

EN

HOT CHOCOLATE

INGREDIENTS:

Water 051

Milk 051

Dark chocolate 500 g
Vanilla 3g

Starch 2 tbsp, level

PREPARATION:

1. Put small pieces of chocolate into the pot, together with
500 ml of water and 250 ml of milk, and close the lid

2. Select the "COMPOTE" program (cooking time is set
automatically 10 minutes after the liquid begins to boil), then
press "START/STOP".

3. Meanwhile, mix thoroughly in a bowl the starch, milk and
vanilla

4.At the end of the program, turn off the multicooker, open the

lid and pour the diluted starch, stirring constantly until the
liquid thickens.

5.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source.

6. Pour the chocolate into cups.

PL
GORACA CZEKOLADA
SKLADNIKI:
Woda 051
Mleko 051
Gorzka czekolada 500 g
Wanilia 3g
Skrobia 2 tyzki, ptaskie
PRZYGOTOWANIE:

1. Czekolade podzielona na mate kawatki umiesci¢ w
naczyniu, dola¢ 500 ml wody i 250 ml mleka, zamkna¢
pokrywe urzadzenia.

2.Wybra¢ program ,,KOMPOT” (czas gotowania jest
ustawiony automatycznie na 10 minut od chwili, w
ktorej ptyn sie zagotuje), a nastgpnie nacisnaé przycisk
»START/STOP”.

3.W migdzyczasie w misce wymieszac skrobig, reszte mleka
i wanilig

4. Pod koniec programu wylaczy¢ urzadzenie, otworzy¢
pokrywe i do naczynia z czekolada wla¢ rozrobiong
skrobig, ciagle mieszajac tak dugo, az ptyn zgestnieje.

5. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przefaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrédta zasilania.

6. Czekolade rozla¢ do filizanek.

HOT CHOCOLATE

Lv

KARSTA SOKOLADE

SASTAVDALAS:

Udens 0,51

Piens 0,51

Tumsa Sokolade 500 g

Vanila 3g

Ciete 2 edamkarotes bez kaudzes
GATAVOSANA:

1. lelieciet katla nelielos gabalinos sasmalcinatu Sokoladi
kopa ar 500 ml Gidens un 250 ml piena un aizveriet vaku.

2. Izvélieties "COMPOTE" programmu (fidzko Skidrums
sak varities, tiek automatiski noreguléts gatavosanas
ilgums 10 mindtes), péc tam 3 sekundes turiet piespiestu
"START/STOP" taustinu.

3. Pa to laiku cita trauka sajauciet cieti un vanilu ar nedaudz
piena.

4. Programmai beidzoties, izsledziet multivares katlu, atveriet
lidz Skidrums sabieze.

5. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturgsanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

6. Salejiet Sokoladi kriizes.

LT

KARSTAS SOKOLADAS

INGREDIENTALI:
0.5 | vandens

0.5 | pieno

500 g juodo Sokolado

3 g vanilés

2 a. Saukstelius krakmolo

PARUOSIMO BUDAS:

1. Sudékite susmulkinta Sokolada, jpilkite 500 ml vandens ir
250 ml pieno, uzdarykite dangtj

2. Pasirinkite "COMPOTE" programa (gaminimo laikas
automatiskai nusistatytas 10 minuciy po to, kai vanduo
uzvirs), tada paspauskite"START/STOP" mygtuka.

3.Tuo tarpu, gerai sumaiSykite krakmola, pieng ir vanile
kitame inde

4. Pasibaigus programai iSjungite multicooker, atidarykite
dangtj supilkite praskiesta krakmola ir maisykite, kol
skystis sutirstés.

5. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj iSjungti i$ elektros tinklo.

6.Sokolada supilkite j puodelius.

PHILIPS
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VIN FIERT

INGREDIENTE:

Vin rosu sec 0,751

Apd 130 ml
Portocald 1/4 buc. (30 g)
Cuisoare 10 buc.
Anason 4 buc.
Scortisoard 4 batoane
Mar mare 1/2 buc. (50 g)
Zahir 3 linguri cu varf
PREPARARE:

1.Taiati marul si portocala in felii subtiri, adaugati-le in oala,
fmpreuna cu apa, zaharul si celelalte condimente.

2. Nu este necesar sa inchideti capacul. Selectati programul
"COMPOTE" si apisati lung butonul "START / STOP"

3. Dupa pornirea aparatului, dungile intermitente ce indica
inceperea numaratorii inverse a timpului setat.

4. Cand apa fiere, adaugati vinul si amestecati bine.

5. Fierbeti pana la finalizarea programului, fara capac.

6. La final aparatul va intra in functia KEEP WARM.
Deconectati de la sursa de curent

SFATURI:
* Pentru un gust mai intens, lasati vinul acoperit cu un capac
timp de 20 min, dupa oprirea aparatului.

rPEAHO BUHO

MPOAYKTU:

Cyxo 4YepBeHO BUHO 0.75 A

Boaa 130 ma
MopTokaa 1/4 6p.(30r)
Kapamdua 10 6p.
AnacoHoBa 3Be3aa 4 6p.

P
Foasma s6bAKa 1/2 6p. (50 r)
3axap Ha BKyc

3 MbAHM CyMeEHN ABXKULM

KaHeaa 4 npbyuKK

HAYUH HA MPUTOTBAHE:

1. HapexxeTe s6bAKaTa U MOPTOKAAA Ha TbHKM peseHU
M M CAOXKETe B CbAQ, 3a€AHO C BOAATa, 3aXapTa M
NoAMpaBKuTe.

2. Hsma HyxAa Aa 3aTBapsTe Kanaka. M36epete nporpamata
COMPOTE (KOMIMOT) u HaTucHeTe GyToHa
START/STOP (CTAPT/CTOIM) 3a 3 cekyHAM.

3. CaeA KaTo BKAIOUMTE MYATUDYHKLIMOHAAHUA yDeA 3a
roTBEHe Ha eKpaHa Liie Ce MOABAT MAAKM TUPEHLIA, KOUTO
NoKa3BaT, Ye TeYHOCTTa BbTpe ce 3arpssa. CAea KaTo
TEYHOCTTa 3aBPM, 3aMOYBa OTUYMTAHETO Ha 33AAAEHOTO
Bpeme.

4. Korato Boaata 3aBpu, AobaBeTe BUHOTO; pasbbpKainTe
Aobpe.

5. BapeTe A0 Kpas Ha nporpamaTa 6e3 Kanak.

6. B Kpas Ha nporpamaTa ypeAbT npemuHasa kb KEEP
WARM (®YHKLUA 3A MOAABPXXAHE HA
TOMAMUHA); uskaoueTe ypeaa OT Mpexara.

FTOTBAPCKU XUTPUHU:

* 3a No-HaCMTeH BKYC OCTaBeTe BUHOTO Aa MOYMBa
NoA Kanak 3a 20 MUHYTU CAEA M3KAIOUBAHE Ha ypeAa.
Hanutkarta He 61Ba Aa BpM cAeA AOGaBsiHE Ha BUHOTO.
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KUHANOVINO
SASTOJCI:

Suho crno vino 0,751
Voda 130 ml
Naranca 1/4 30 g)
Klingi¢ 10 komada
Zvjezdasti anis 4 komada
Veca jabuka 1/2 (50 g)
Secer po ukusu 3 na vrh pune zlice
Cimet 4 Stapica
PRIPREMA:

1.Jabuku i narancu narezite na tanke ploskice i stavite u
posudu zajedno s vodom, Se¢erom i svim zacinima.

2. Nema potrebe za zatvaranjem poklopca. Odaberite
program COMPOTE i drzite tipku START/STOP
pritisnutom 3 sekunde.

3. Nakon sto ste ukljudili Multicooker na zaslonu ¢e
se pojaviti crtice, Sto znadi da se tekucina zagrijava.
Kada tekucina prokljuca, uredaj ¢e poceti odbrojavati
namjesteno vrijeme.

4. Kada voda prokljuca, dodajte vino i dobro promijesajte.

5. Kuhajte do zavrsetka programa uz otvoren poklopac.

6. Uredaj ¢e nakon zavrsetka programa prijeci u nacin rada
odrzavanja topline (funkcija KEEP WARM); iskljucite
uredaj iz struje.

SAVJETI ITRIKOVI:

* Za intenzivniji okus ostavite da vino odstoji pokriveno
poklopcem 20 minuta nakon Sto ste iskljucili uredaj.

* Pice ne bi trebalo kljucati nakon $to dodate vino.

EN

MULLED WINE

INGREDIENTS:

Dry red wine 0.75 |

Water 130 ml

Orange 1/4 pc. (30 g)
Cloves 10 pes.

Star anise 4 pes.

Large apple 1/2 pc. (50 g)
Sugar to taste 3 rounded tbsp.
Cinnamon 4 sticks

PREPARATION:

1. Cut the apple and orange into thin slices and add them in the
pot, together with water, sugar and all the spices.

2.There is no need to close the lid. Select the "COMPOTE"
program, and press "START / STOP" button for 3 seconds.

3.After turning on the multicooker; , and small dashes will turn
around on the screen, indicating that the liquid inside is
getting warm. Once the liquid starts to boil, the countdown of
the set time will begin.

4.When water boils, and add the wine and stir well.

5. Boil until the end of the program, without the lid.

6.At the end of the program the device will enter in KEEP
'WARM function; remove device from power source..

TIPS AND TRICKS:

* For a more intense taste leave the wine to rest, covered with a
lid, for 20 minutes, after the unit is turned off.

* Beverage should not boil after the wine is added

PL
GRZANEWINO
SKLADNIKI:

Czerwone wino wytrawne 0,75 |

Woda 130 ml
Pomarancza 1/4 szt. (30 g)
Gozdziki 10 szt.

Anyz 4 gwiazdki
Duze jabtko 1/2 szt. (50 g)
Cukier do smaku 3 czubate tyzki
Cynamon 4 laski
PRZYGOTOWANIE:

1.)Jabtko i pomarancze pokroi¢ w cienkie plastry, umiescic je
W nhaczyniu wraz z woda, cukrem i przyprawami.

2. Nie trzeba zamyka¢ pokrywy.Wybra¢ program
,KOMPOT”, nacisna¢ przycisk ,START / STOP” i
przytrzymac go przez 3 sekundy.

3. Po wiaczeniu urzadzenia na wyswietlaczu pojawia sig
mate kreski, co oznacza, Ze rosnie temperatura ptynu
umieszczonego w haczyniu w komorze urzadzenia. Kiedy
ptyn sie zagotuje, rozpocznie sie odliczanie ustawionego
czasu gotowania.

4. Kiedy woda sig zagotuje, dola¢ wino i dobrze wymieszac
powstaty plyn.

5. Kontynuowac gotowanie do konca programu, nie
zamykac pokrywy.

6. Pod koniec programu urzadzenie automatycznie przetaczy
si¢ w tryb UTRZYMYWANIA CIEPLA; odtaczy¢
urzadzenie od zrodha zasilania.

RADY | PODPOWIEDZI:

* Aby wino miato bardziej intensywny smak, po wytaczeniu
urzadzenia przykry¢ naczynie pokrywa i odstawic je na
20 minut.

* Nie nalezy zagotowywac napoju po dodaniu do niego wina

MULLED WINE

Lv
KARSTVINS
SASTAVDALAS:
Sauss sarkanvins 0,751
Udens 130 ml
Apelsins 1/4 gab. (30 g)
Krustnaglinas 10 gab.
Anisa zvaigzne 4 gab.
Liels abols 1/2 gab. (50 g)
Cukurs péc garsas 3 édamkarotes ar kaudzi
Kanélis 4 standzinas
GATAVOSANA:

1. Sagrieziet abolu un apelsinu planas skelités un ielieciet
katla kopa ar tideni, cukuru un visam garsvielam.

2.Vaks nav jaaizver. Izvélieties “COMPOTE” programmu,
péc tam 3 sekundes turiet piespiestu “START/STOP”
taustinu.

3. Péc multivares katla ieslegsanas pa ekrana perimetru
virZisies Tsas svitrinas, noradot, ka skidrums tiek karséets.
Lidzko Skidrums saks varities, tiks uzsakta noreguleta laika
atskaite.

4. Kad idens varas, pievienojiet vinu un riipigi samaisiet.

5. Variet lidz programmas beigam, neaizverot vaku.

6. Programmai beidzoties, ierice parslegsies siltuma
uzturgsanas reZima; atvienojiet ierici no barosanas avota.

IETEIKUMI:

« Lai vins iegltu intensivaku garsu, pec ierices izslégsanas
aizveriet vaku un laujiet vinam 20 mindtes nostavéties.

* P&c tam, kad tiek pievienots vins, Skidrums nedrikst
varities.

LT

KALEDINISVYNAS

INGREDIENTALI:

0.75 | sauso raudono vyno

130 ml vandens

1/4 vnt. (30 g) apelsino

10 vnt. gvaizdikeliy

4 vnt. anyziy

1/2 vnt. (50 g) didelio obuolio

3 s. Saukstai arba pagal skonj cukraus
4 lazdelés cinamono

PARUOSIMO BUDAS:

1. Skiltelémis supjaustykite obuolj ir apelsing, sudékite j
puoda, supilkite vandenj, cukry ir visus prieskonius.

2. Néra batinybés uzdaryti dangtj. Pasirinkite "COMPOTE"
programa, ir nuspaude palaikykite 3 sekundes "START /
STOP" mygtuka.

3. Kai multicooker jsijungs, pasirodys mazi briksneliai
ekrane parodantys, kad esantis viduje skystis pradeda
kaisti. Kai skystis pradés virti, virimo laikas bus
pradedamas skaiciuoti.

4. Kai vanduo uzvirs supilkite vyna ir maiSykite.

5.Virkite tol, kol programa pasibaigs, neuzdengite puodo
dangciu

6. Kai programa pasibaigs, jrenginyje automatiskai jsijungs
Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM. Pasibaigus
programai, jrenginj isjungti i$ elektros tinklo.

PATARIMAI IR GUDRYBES:

* Daug skaniau bus, jei vyna paliksite dar 20 minuciy po
programos pabaigos uzdarius dangtj.

» Gérimas neturéty uzvirti jpylus vyna.

PHILIPS



M TABLE WITH PROGRAMS AND TEMPERATURES

PROGRAMS

AUTOMATICALLY SET COOKING TIME

ADJUSTABLE COOKINGTIME

COOKING TEMPERATURE

PROGRAME

) TABELUL CU PROGRAME SITEMPERATURI

TIMP IMPLICIT DE PREPARARE

INTERVAL DE REGLARE
ATIMPULUI DE PREPARARE

TEMPERATURA DE PREPARARE

Rice 30-40 minutes - 130-140°C, not adjustable
Grain 30-40 minutes - 130-140°C, not adjustable
Jam 10 minutes 5 minutes — 2 h (5-minute interval, | h) 90-100°C, not adjustable
Risotto 35 minutes - 130-140°C, not adjustable
Steam 20 minutes 5 minutes — 2 h (5-minute interval, | h) 100°C, not adjustable
Boil 20 minutes 5 minutes — 2 h (5-minute interval, | h) 100°C, not adjustable
Soup I'h 20 minutes — 4 h (5-minute interval, | h) 90-100°C, not adjustable
Fry 15 minutes 5 minutes - 60 minutes (5-minute interval) 145-160°C, not adjustable
Slow Cooking 5h I ' h — 15 minutes (I-h interval) 80°C, not adjustable
Ragout 2h 20 minutes — 10 h (5-minute interval, | h) 90°C, not adjustable
Stew 2h 20 minutes — 10 h (10-minute interval, | h) 90°C, not adjustable
Roast I'h - 120-130°C, not adjustable
Bake 45 minutes 20 minutes — 2 h (5-minute interval, | h) The autor:\g;::jl(l)y Sétlferf\:p:z::tr:i is 130°C
Yoghurt 8h 6—12h 40°C, not adjustable
Kefir 8h 6-12h 40°C, not adjustable
elly Meat 6h 4 h—10 h (30-minute, |-h interval 90-100°C, not adjustable
Y l
Eggs 4 minutes | minute — 15 minutes (5-second interval, | h) 100°C, not adjustable
Beverages 10 minutes 5 minutes - 40 minutes (|-minute interval) 100°C, not adjustable
Pasta 4 minutes | minute - 15 minutes (I-minute interval) 100°C, not adjustable
Pizza 35 minutes 10 - 60 minutes (5-minute interval) 130°C, not adjustable
Reheat 25 minutes 5 minutes — | h (I-minute) 85°C, not adjustable
Manual 2h 5 minutes — 10 h (5-minutes interval, | h) The auto. rig;l:l(l; Sét'?eﬁgz:c’:i i 100°C
; . . 30-160 °C, 10°C interval
Stage Cooking 5 minutes 5 minutes - 15 The automatically set temperature is 100°C

Orez (Rice) 30-40 minute - 130-140°C, neajustabild
Cereale (Grain) 30-40 minute - 130-140°C, neajustabild
Gem (Jam) 10 minute 5 minute -2 ore 90-100°C, neajustabild
(din 5n 5 minute, pani la | or3) S
Risotto (Risotto) 35 minute - 130-140°C, neajustabild
Gitire la Abur (Steam) 20 minute A, 5 m"TUte - %°fe " 100°C, neajustabild
(din 5n 5 minute, pand la | ord)
Fierbere (Boil) 20 minute A, > merute - 2.°.re . 100°C, neajustabild
(din 57n 5 minute, pani la | ori)
. . 20 minute — 4 ore o . -
Supi (Soup) | ord (din 57n 5 minute, pani fa | ors) 90-100°C, neajustabila
Prijire (Fry) 15 minute 5 minute - 60 minute (din 5 in 5 minute) 145-160°C, neajustabild
Fierbere lenti (Slow cooking) 5 ore I 'h — |5 minutes (din ora in ord) 80°C, neajustabild
N 20 minute — 10 ore o . s
Tocani (Ragout) 2 ore (din 57 5 minute, pana fa | ors) 90°C, neajustabild
X P 20 minute — 10 h o X -
Fierbere indbusita (Stew) 2 ore (din 10 10 minute, pand la | or3) 90°C, neajustabild
Rumenire (Roast) | ord - 120-130°C, neajustabild
) 20 minute — 2 ore 40-160°C, interval 10°C
Coacere (Bake) 45 minute (din 5n 5 minute, pand la | ord) Temperaturd setatd automat: |30°C
laurt (Yogurt) 8 ore 6—12ore 40°C, neajustabild
Kefir (Kefir) 8ore 6—12ore 40°C, neajustabild
Piftie (Jelly meat) 6 ore 4 — 10 ore (din 30 in 30 minut, pani la | or3) 90-100°C, neajustabild
. X | minut — |5 minute o . D
Oui (Egg) 4 minute (din 5n 5 secunde, pani fa | or) 100°C, neajustabild
Compot (Compote) 10 minute 5 minute - 40 minute (din minut n minut) 100°C, neajustabild
Paste (Pasta) 4 minute | minut - |5 minute (din minut in minut) 100°C, neajustabild
Pizza (Pizza) 35 minute 10 - 60 minute (din 5 in 5 minute) 130°C, neajustabild
Reincilzire (Reheat) 25 minute 5 minutes — | ord (din minut in minut) 85°C, neajustabild
Manual (Manual) 2 ore 5 minutes — 10 ore 30-160°C, interval de 10°C
(din 5n 5 minute, pand la | ord) Temperaturd setatd automat: 100°C
Gitire in etape (Stage cooking) 5 minute 5 minutes - 15 ore 30160 °C, interval de 10°C

Temperaturi setatd automat: 100°C
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Ed TABAMLA C MPOrPAMM U TEMMEPATYPU R TABLICA SA PROGRAMIMA | ODGOVARAJUCIM TEMPERATURAMA

RASPON ZA REGULACIJUVREMENA

ABTOMATUYHO 3AAAAEHO
NMPOrPAMMU BPEME 3A FOTBEHE PEF'YAUPYEMO BPEME 3A FOTBEHE TEMMNEPATYPA HA TrOTBEHE PROGRAMI ZADANO VRIJEME KUHANJA KUHANJA TEMPERATURA KUHANJA
Opus 30-40 MUHyTH - 130-140°C, He ce peryaupa Riza (Rice) 30 — 40 minuta - 130 — 140 °C, ne moZe se podesavati
3bpHeHU XpaHu 30-40 MUHYTH - 130-140°C, He ce peryAvpa Zitarice (Grain) 30 — 40 minuta - 130 — 140 °C, ne moZe se podesavati
KoHdutiop 10 MuHyTH 5 MUHYTU — 2 Yaca (5-MUHYTeH UHTepBaa, 1 yac) 90-100°C, He ce peryAunpa Pekmez (Jam) 10 minuta 5 minuta — 2 h (5-minutni interval, | h) 90 — 100 °C, ne moze se podesavati
Pusoto 35 MuHyTH - 130-140°C, He ce peryavpa Rizoto (Risotto) 35 minuta - 130 — 140 °C, ne moZe se podesavati
[oTBeHe Ha napa 20 MUHYTH 5 MUHYTM — 2 yaca (5-MUHyTeH MHTepBaa, 1 yac) 100°C, He ce peryAupa Para (Steam) 20 minuta 5 minuta — 2 h (5-minutni interval, | h) 100 °C, ne moZe se podesavati
BapeHe 20 MuHyTH 5 MUHYTU — 2 Yaca (5-MUHYTeH UHTepBaa, 1 yac) 100°C, He ce peryAmpa Prokuhavanje (Boil) 20 minuta 5 minuta — 2 h (5-minutni interval, | h) 100 °C, ne moze se pode3avati
Cyna 1 vac 20 muriymi — 4 vaca 90-100°C, He ce peryanpa Juha I'h 20 minuta — 4 h (5-minutni interval, | h) 90 — 100 °C, ne moZe se podesavati
(5-MUHyTeH uHTepBaA, 1 yac)
MbprkeHe 15 MUHYTH 5 MuHyTY - 60 MukyTH 145-160°C, He ce peryAvpa Przenje 15 minuta 5 minuta — 60 minuta (5-minutni interval) 145 — 160 °C, ne moZe se podesavati
(5-MMHYTEH MHTEpBaA)
BaBHo roTseHe 5 vaca 1 yac — 15 MUHYTH (1-4acoB MHTEpBaA) 80°C, He ce peryavpa Sporo kuhanje (Slow Cooking) 5h I h—15h (I-h interval) 80 °C, ne moze se podesavati
Pal 2 vaca 20 muriyru — 10 aca 90°C, He ce peryavpa Ragu (Ragout) 2h 20 minuta — 10 h (5-minutni interval, | h) 90 °C, ne moZe se pode3avati
Y (5-MUHYTeH MHTepBaa, 1 vac) ’ peryAvp: 8 8 ’ ’ P
AxHus 2 vaca 20 mukymu —10 vaca 90°C, He ce peryAupa Gulas (Stew) 2h 20 minuta — 10 h (10-minutni interval, | h) 90 °C, ne moZe se podesavati
(10-MUHyTeH uHTepBaA, 1 yac)
3anuyaHe 1 vac - 120-130°C, He ce peryAvpa Hrskavo pecenje (Roast) I'h - 120 — 130 °C, ne moze se pode3avati
MeyeHe 45 MUHYTH 20 muriymi — 2 vaca 40-160°C, uiepsan npes 10°C o Pegenje (Bake) 45 minuta 20 minuta — 2 h (5-minutni interval, | h) 40._ 160°C, IO. ¢ nterva ! o
(5-MUHyTeH uHTepBaA, 1 yac) ABTOMaTHYHO 3apaaeHaTa Temnepatypa e 130°C Temperatura je automatski postavljena na 130 °C
Kicero masko 8 vaca 6 —12 vaca 40°C, He ce peryAupa Jogurt 8h 6—-12h 40 °C, ne moZe se pode3avati
Kedup 8 vaca 6 —12 vaca 40°C, He ce peryavpa Kefir 8h 6—-12h 40 °C, ne moze se podesavati
>KeAupaHo meco 6 vaca 4 vaca—10 vaca 90-100°C, He ce peryanpa Hladetina 6h 4 h — 10 h (30-minutni, |-h interval) 90 — 100 °C, ne moze se pode3avati
(30-MuHyTH, 1-4acoB MHTEpBAA)
Anua 4 MUHYTH 1 muriyra =15 Miry 100°C, He ce peryAupa Jaja 4 minute | minuta — |5 minuta (5-minutni interval, | h) 100 °C, ne moze se podesavati
(5-ceKkyHAEH MHepBaA, 1 yac)
KomnoT 10 MuHyTH 5 MuHyTH - 40 MUHYTH (1-MUHYTEH MHTEPBaA) 100°C, He ce peryaupa Kompot 10 minuta 5 minuta — 40 minuta (|-minutni interval) 100 °C, ne moze se podesavati
MacTa 4 MUHYTH 1 MuHyTa - 15 MUHYTH (1-MUHYTEH UHTEpBaA) 100°C, He ce peryAmpa Tjestenina 4 minute | minuta — 15 minuta (I-minutni interval) 100 °C, ne moze se podesavati
Muua 35 MuHyTH 10 - 60 MuHYTH (5-MUHYTEH MHTEpBAA) 130°C, He ce peryaupa Pizza 35 minuta 10 minuta — 60 minuta (5-minutni interval) 130 °C, ne moZe se pode3avati
MpeTonasiHe 25 MUHYTH 5 mMuHyTH — 1 Yac (1-MuHyTa) 85°C, He ce peryavpa Podgrijavanje (Reheat) 25 minuta 5 minuta — | h (I-minutni interval) 85 °C, ne moze se podesavati
PwuHmM HacTpoiiku 2 vaca 5 Muktymn — 10 vaca 30-160°C, uirepsan mpes 10°C o Ruéno (Manual) 2h 5 minuta — 10 h (5-minutni interval, | h) 30._ 160°C, IO. ¢ |nterv al o
(5-MUHyTeH uHTepBaA, 1 yac) ABTOMaTMYHO 3apaAeHaTa Temriepatypa e 130°C Temperatura je automatski postavljena na 100 °C
30-160 °C, uHTepsaa npes 10°C : ) : . 30-160 °C, 10 °C interval
MoetanHo roteeHe 5 MUHYTH 5 MuHyTH - 15 yaca ABTOMATHIHO 3aARAeHaTA TeMnepaTypa & 130°C Kuhanje u fazama (Stage cooking) 5 minuta 5 minuta— I5h Temperatura je automatski postavijena na 100 °C
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PROGRAMMU UN TEMPERATURU TABULA

TABELA Z ZESTAWIENIEM PROGRAMOW I TEMPERATUR

AUTOMATYCZNIE USTAWIONY CZAS GATAVOSANAS LAIKA REGULESANAS NOKLUSEJUMA GATAVOSANAS

PROGRAMY REGULOWANY CZAS GOTOWANIA TEMPERATURA GOTOWANIA IZVELNES NOKLUSEJUMA GATAVOSANAS LAIKS

GOTOWANIA DIAPAZONS TEMPERATURA
Ryz 3040 minut - 130-140°C, bez mozliwosci zmiany Risi (Rice) 30-40 min - 130-140 °C, neregulgjama
Zboza 3040 minut - 130-140°C, bez mozliwosci zmiany Graudi (Grain) 30-40 min - 130140 °C, neregulgjama
Dzem 10 minut 5.m|nut— 2 godziny ’ 90-100°C, bez mozliwosci zmiany levarijums (Jam) 10 min 5 min-2 h (5 min intervals, | h) 90-100 °C, neregulgjama
(przedziat co 5 minut, | godzina)
Risotto 35 minut - 130-140°C, bez mozliwosci zmiany Risoto (Risotto) 35 min - 130-140 °C, neregulgjama
Gotowanie na parze 20 minut S'mlnut— 2 godziny . 100°C, bez mozliwosci zmiany Tvaic&$ana (Steam) 20 min 5 min—2 h (5 min intervals, | h) 100 °C, neregulgjama
(przedziat co 5 minut, | godzina)
Gotowanie w wodzie 20 minut 5 minut -2 godziny 100°C, bez motliwosci zmiany Varfana (Boil) 20 min 5 min=2 h (5 min intervals, | h) 100 °C, neregulgjama
(przedziat co 5 minut, | godzina)
. 20 minut — 4 godziny o NI . . . o .
Zupa | godzina (przedzial co 5 minut, | godzina) 90-100°C, bez mozliwosci zmiany Zupa (Soup) I'h 20 min—4 h (5 min intervals, | h) 90-100 °C, neregulgjama
Smazenie 15 minut > mlmft_ 60 m'f“’t 145-160°C, bez mozliwosci zmiany Apcepsana (Fry) 15 min 5-60 min (5 min intervals) 145-160 °C, neregulgjama
(przedziat co 5 minut)
. . | godzina — |5 minut o . _ . . . _ o _
Wolne gotowanie 5 godzin (przedziat co | godzine) 80°C, bez mozliwosci zmiany Léna gatavosana (Slow cooking) 5h 1-15 h (Ih intervals) 80 °C, neregulgjama
A 20 minut — 10 godzin o e _ . . - o .
Ragout 2 godziny (przedzial co 5 minut, | godzina) 90°C, bez mozliwosci zmiany Ragii (Ragout) 2h 20 min—10 h (5 min intervals, | h) 90 °C, nereguléjama
. ) 20 minut — 10 godzin o S _ . .- = ° =
Duszenie 2 godziny rzedziat co 10 minut, | godzina 90°C, bez mozliwosci zmiany Sautgjums (Stew) 2h 20 min—10 h (10 min intervals, | h) 90 °C, neregulgjama
P 8
Pieczenie potraw stonych | godzina - 120-130°C, bez mozliwosci zmiany Cepetis (Roast) I'h - 120130 °C, neregulgjama
! L . 20 minut — 2 godziny 40-160°C, przedziat co 10°C . . ) L _ 40-160 °C, 10 °C intervals
Pieczenie ciast i chleba 45 minue (przedziat co 5 minut, | godzina) Temperatura ustawiona domyslnie wynosi 130°C Cepsana (Bake) 45 min 20 min=2 h (5 min incervals, | h) Noklusg&juma gatavoanas temperatira ir 130 °C
ogurt 8 godzin 6-12 godzin 40°C, bez mozliwosci zmian; ogurts (Yogurt) 8h 6-12h 40 °C, neregulgjama
g g 8 Y g g gule)
Kefir 8 godzin 6-12 godzin 40°C, bez mozliwosci zmiany Kefirs (Kefir) 8h 6-12h 40 °C, neregulgjama
Galareta migsna 6 godzin 4 godziny — 10 godzin 90-100°C, bez mozliwosci zmian Galerts (Jelly meat) 6h 4-10 h (30 min, | h intervals) 90-100 °C, neregulgjama
rzedziat co 30 minut, | godzina
< 8 przedziat co 30 | god ' Y v i »neregute)
. ) | minuta — 15 minut o e . . . - o —
rzedziat co 5 sekund, | godzina - ’ ’
Jajka 4 minuty przedzial co 5 sekund, | god 100°C, bez mozliwosci zmiany Ola (Egg) 4 min =15 min (5 s intervals, | h) 100 °C, nereguléjama
Kompot 10 minut > m|n-ut— 4 m!nut 100°C, bez mozliwosci zmiany Compote (Kompots) 10 min 5-40 min (I min intervals) 100 °C, neregulgjama
(przedziat co | minute)
Makaron 4 minuty : minuta = 15 minut 100°C, bez mozliwosci zmiany Makaroni (Pasta) 4 min 1-15 min (I min intervals) 100 °C, neregulgjama
(przedziat co | minute)
Pizza 35 minut 10 N 60 m|nuF 130°C, bez mozliwosci zmiany Pica (Pizza) 35 min 10-60 min (5 min intervals) 130 °C, neregulgjama
(przedziat co 5 minut)
Odgrzewanie 25 minut > mlm.m -l god.z na 85°C, bez motzliwosci zmiany Uzsildidana (Reheat) 25 min 5 min—1 h (I min) 85 °C, neregulgjama
(przedziat co | minute)
) 5 minut — 10 godzin 30-160°C, przedziat co 10°C . ) o _ 30-160 °C, 10 °C intervals
Tryb reczny 2 godziny (przedziat co 5 minut, | godzina) Temperatura ustawiona domyslnie wynosi 100°C Manuali (Manual) zh 5 min-10 h (5 min intervals, | h) Noklus&juma gatavoanas temperatiira ir 100 °C
) . . ) h 30-160°C, przedziat co 10°C - . ) . . 30-160 °C, 10 °C intervals
Stopniowe gotowanie 5 minut 5 minut — 15 godzin Temperatura ustawiona domyélnie wynosi 100°C Pakapeniska gatavosana (Stage cooking) 5 min 5min-15h Noklusgjuma gatavosanas temperatira i 100 °C

PHILIPS



PROGRAMU IRTEMPERATURY LENTELE

PROGRAMA

AUTOMATISKAI PARINKTAS GAMINIMO
LAIKAS

REGULIUOJAMAS GAMINIMO LAIKAS

GAMINIMO TEMPERATURA

Ryziai (Rice) 30-40 minuciy - 130-140°C, ne reguliuojama
Grudai (Grain) 30-40 minuciy - 130-140°C, ne reguliuojama
Uogiené (Jam) 10 minuciy 5 minutés — 2 val. (5-minuciy intervalas, | val.) 90-100°C, ne reguliuojama
Rizotas (Risotto) 35 minutes - 130-140°C, ne reguliuojama
Virti garuose (Steam) 20 minuciy 5 minutés — 2 val. (5-minuéiy intervalas, | val.) 100°C, ne reguliuojama
Virti (Boil) 20 minuciy 5 minutés — 2 val. (5-minuciy intervalas, | val.) 100°C, ne reguliuojama
Sriuba (Soup) | val. 20 minu¢iy — 4 val. (5-minugiy intervalas, | val.) 90-100°C, ne reguliuojama
Gruzdinti (Fry) 15 minu¢iy 5 minudiy - 60 minuciy (5-minuéiy intervalas) 145-160°C, ne reguliuojama
Létas virimas (Slow Cooking) 5 val. I val.— 15 minu¢iy (I-val.intervalas) 80°C, ne reguliuojama
Ragu (Ragout) 2 val. 20 minu¢iy — 10 val. (5-minuéiy intervalas, | val.) 90°C, ne reguliuojama
Troskinti (Stew) 2 val. 20 minugiy — 10 val. (10-minuéiy intervalas, | val.) 90°C, ne reguliuojama
Skrudinti (Roast) I val. - 120-130°C, ne reguliuojama
Kepti (Bake) 45 minutés 20 minu¢iy — 2 val. (5-minugiy intervalas, | val.) AutomatiE‘Iigi_)llfzxo;fJ:;tL(c);g i:;f\;’::::ura 130°C
Jogurtas (Yoghurt) 8 val. 6— 12 val. 40°C, ne reguliuojama
Kefyras (Kefir) 8 val. 6— 12 val. 40°C, ne reguliuojama
Saltiena (Jelly Meat) 6 val. 4 h — 10 val. (30-minu¢iy, |-val.intervalas) 90-100°C, ne reguliuojama
Kiausiniai (Eggs) 4 minutés (5-slelr(nui ::;T: ;\thzle]ilial.) 100°C, ne reguliuojama
Kompotas (Compote) 10 minugiy 5 minugiy - 40 minugiy (I-minutés intervalas) 100°C, ne reguliuojama
Makaronai (Pasta) 4 minutés | minutés - |5 minudiy (1-minutés intervalas) 100°C, ne reguliuojama
Pica (Pizza) 35 minutés 10 - 60 minu¢iy (5-minuéiy intervalas) 130°C, ne reguliuojama
Sildyti (Reheat) 25 minutés 5 minuciy — | val. (I-minutés) 85°C, ne reguliuojama
Rankinio nustatymo programa (Manual) 2 val. 5 minuciy — 10 val. (5-minuciy intervalas, | val.) Automati§3kgi_)llff:lfs‘t:;g itr;::,earlzzﬁra 100°C
Zingsnis po zingsnio programa (Stage Cooking) 5 minutés 5 minugiy - 15 val. 30-160°°C, 10°C intervalas

Automatiskai yra nustatyta temperatira |00°C




